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INTRODUCTION 



Nous avons réuni, sous un même couvert nos trois 
derniers ouvrages sur la vigne et le vin : 

Petit Manuel de la taille de la vigne dans la Gironde^ 
— De la maladie de la vigne^ travail auquel nous avons 
substitué le nom à! Hygiène de la vigne, — Guide-Pra- 
tique du propriétaire de vignoble. 

Nous avons donné un peu plus d'étendue à ces ou- 
vrages, et ajouté un catalogue de cépages connus dans 
la Gironde. 

Dans le Petit Maàuely nous nous étions abstenu de 
faire connaître notre pensée sur les différentes formes 
de vigne, nous bornant à indiquer la manière de dis- 
poser chacune d'elles. Chacun taille ses vignes comme 
il Tentend ; l'important, c'est de suivre les règles du 
mode que l'on pratique, mode d'ailleurs que détermi- 
nent et le cépage que l'on a, et la nature du terrain 
complanté. Mais comme on nous a fait un reproche de 
notre silence à cet égard, nous croyons donc devoir, 
à présent, exprimer une opinion sur chacune de ces 
dispositions, après nous être bien renseigné sur ce 
que l'on pense généralement de la vigne en cordon, 
que nous n'avons jamais pratiquée et que nous ne 
pourrions dès lors juger que sur des indices. 
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Si nous avons changé le nom de notre travail sur la 
maladie de la vigne, c'est parce que nous avons ré- 
fléchi que nous proposions principalement des moyens 
préventifs. Quand la vigne est fortement et ancienne- 
ment atteinte par Toïdium, il lui faut bien des années 
pour s'en débarrasser ; quand elle est attaquée par le 
puceron, que la végétation s'arrête et que les feuilles 
jaunissent, il n'est pas possible alors de rendre la santé 
à la plante, qui souvent meurt comme foudroyée. C'est 
ce que nous voulons éviter par des soins hygiéniques 
au dehors et des fertilisants dans le sol. 

Nous nous sommes étendu davantage que nous ne 
l'avions fait dans le Guide-pratique sur les cépages, et 
nous avons ajouté quelques observations sur la con- 
sommation du vin. 

Nous n'avons rien à retirer de ce que nous avons 
écrit sur la vigne et le vin. Sans aucun doute quelques- 
unes de nos appréciations peuvent être erronées : 
chacun voit les choses à sa manière et se trompe sou- 
vent. L'essentiel pour nos lecteurs, c'est que ce que 
nous disons sur la taille de la vigne soit mathématique- 
ment vrai ; que les moyens que nous proposons d'em- 
ployer pour conserver sa santé soient parfaitement 
hygiéniques et fertilisants, et, enfin, que nous n'indi- 
quions que des études à faire, des précautions à prendre 
et des soins à donner pour avoir de bon vin. 



PETIT HAPIllEL 

DE LA 

TAILLE DE LA VIGNE 

DANS 

LA GIRONDE 

( ,; ■ . • . 

On plante de préférence les pieds en diagonale plutôt 
qu'en quinconce; la diagonale les éloigne davantage 
entre eux et laisse, d'un rang à l'autre, arriver Tair 
d'un plus grand nombre de points autour de la vigne. 

Un échaîas soutient le cep au moyen d'une ligature 
solidement faite. Le pied est suffisamment chaussé par 
la disposition du terrain complanté, afin que la racine 
soit à l'abri du séjour prolongé de l'eau de pluie. 

Les boutures, faites en taillant la vigne, sont réunies 
par centaines et enterrées étendues jusqu'au printemps : 
lorsqu'on les sort de la terre elles prennent le nom de 
plants ; ces plants mis en pépinière, oii ils restent une 
couple d'années, sont ensuite désignés sous le nom 
de barbeaux. On a le soin quand on fait une plantation 
d'enfoncer davantage les barbeaux dans le sol qu'ils ne 
l'étaient en pépinière. On défonce d'autant plus le ter- 
rain quand il est sec. On ne néglige point de raccour- 
cir beaucoup les racines pour leur donner une nouvelle 
vigueur. 
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Jusqu'à rage où la vigne peut recevoir une disposi- 
tion, on ne lui conserve que sa tige ; on la remonte dès 
sa première année. Le nouveau bois est coupé à la hau- 
teur du troisième ou quatrième bourgeon. L'année 
suivante, on la remonte encore en lui laissant un peu 
plus de développement. La troisième année on* donne, 
ou Ton commence à donner une forme aux pieds qui 
peuvent la recevoir ; ceux qui sont trop faibles ou qui 
se présentent mal sont de nouveau remontés. 

Si, au lieu de barbeaux, on a employé des plants, le 
développement de la vigne est retardé d'un an; ce 
retard n'occasionne pas, néanmoins, un préjudice : au 
contraire, il est profitable, parce que la plantation ainsi 
faite devient plus belle que l'autre et dure plus long- 
temps. La vigne n'a éprouvé qu'un temps d'arrêt avant 
de s'enraciner dans le sol, tandis qu'elle en eût subi 
deux si elle eût été mise d'abord en pépinière pour être 
ensuite plantée en barbeaux. 

On attache à l'échalas, séparément et sur des cous- 
sinets de paille, l'ancien et le nouveau bois pour donner 
une bonne direction à la plante sans la blesser. On ne 
fait pas les remontages trop haut, surtout le premier, 
pour ménager le sujet, et l'on ôte chaque fois le bour- 
geon supérieur. 

On taille en bec de flûte tous les bois non ébourgeon- 
nés, attaquant par en bas avec le sécateur et laissant la 
partie la plus élevée du côté du bourgeon ; on facilite 
ainsi du côté opposé l'écoulement de l'eau de pluie que 
la gelée retiendrait. Le bois sur lequel on fait le remon- 
tage, comme le vieux bois à abattre plus tard, est taillé 



en forme de talus, afin que la plaie se cicatrise vite et 
bien et laisse ainsi le moins de traces possible. On ne 
se borne pas à scier le vieux bois inutile, on Tunit 
donc ensuite avec le sécateur ou la serpe ; ce second 
instrument coupe mieux que le sécateur, mais son 
emploi est moins prompt et n'est pas sans danger pour 
le vigneron. 

Pour les dispositions de vignes qu'on ébourgeonne, 
on agit prudemment en laissant plus de bourgeons qu'il 
n'en faut , la gelée, la grêle même en enlevant souvent 
un si grand nombre ; de la sorte, on a une réserve pour 
parer aux événements. Après l'époque des gelées, on 
détruit avec la plus grande rapidité, et avec le bout des 
doigts, les bourgeons alors si tendres qui sont de trop. 
En laissant trop de bourgeons on épuise la vigne ; en 
n'en conservant pas assez, il s'opère un refoulement de 
sève qui fait pousser, d'une manière confuse, un grand 
nombre de bois au bas des ramifications. 

On dompte la fougue des vignes en crucifix et en 
éventail par l'établissement de barbeaux, ou grandes 
pousses de l'année qu'on laisse en dessous des côts, 
comme pour les provins, et qu'on recouvre de terre, en 
ayant le soin d'en faire ressortir l'extrémité au dehors. 
Ils produisent beaucoup, donnent de bons raisins et ' 
forment de très bons sujets pour une nouvelle planta- 
tion. On fait aussi usage de tiroles, rameaux qu'on fixe 
en demi-cercle au pied auquel ils appartiennent, ou 
dans la position horizontale, au pied voisin. L'expé- 
rience a prouvé que ce surcroît de ramification finit par 
épuiser la vigne si l'on en fait usage trop longtemps. 



Grandes Vignes. 

Les pieds de vigne sont généralement plantés à deux 
mètres de distance les uns des autres ; les rangs qu'ils 
forment sont eux-mêmes séparés par une égale dis- 
tance. On augmente cet espace, qui est insuffisant 
quand le terrain est très fort, et donne ainsi beaucoup 
de développement à la vigne ; on le diminue au con- 
traire dans un terrain moins énergique, où la vigne ne 
s'étend pas autant. Le cep est lui-même plus ou moins 
haut suivant que le sol est plus ou moins humide. 

On laisse, autant qu'on le peut, un côt de retour de 
deux bourgeons au-dessous de chaque côt des formes 
en crucifix et en éventail ; au-dessous également de 
chaque haste du cordon, et même entre les hastes, 
selon qu'on pratique cette disposition de telle ou telle 
manière. 

Vigne en crucifix. 

C'est la forme traditionnelle que l'on pratique depuis 
des siècles avec tant de foi dans l'excellence de ses 
principes ; très bonne taille, en effet, si elle est bien 
exécutée, puisqu'elle permet le remontage de toutes 
les ramifications et ménage ainsi parfaitement la plante 
pour qu'elle puisse durer longtemps. Mais la forme en 
crucifix a l'inconvénient de nuire à la maturation des 
raisins du côt parce qu'ils sont resserrés entre ce côt 
et l'haste. Lorsque, par suite d'une mauvaise direction 
donnée à la plante, les raisins du côt se trouvent confon- 
dus avec ceux de l'haste, l'inconvénient que nous signa- 



— 9 - 

Ions est encore plus à remarquer. Enfin, il se fait un 
égrainement très préjudiciable quand on fait les ven- 
danges, obligé que Ton est de prendre plusieurs raisins 
à la fois et de les faire passer avec difficulté à travers 
de nombreux rameaux, dans lesquels ils se trouvent 
enchevêtrés. 

On met la vigne en croix par rétablissement de trois 
rameaux sur le cep ; Tun est perpendiculaire, les autres 
forment les bras ; si le rameau du milieu n*est pas assez 
développé, on ne dispose d'abord que les bras, Tannée 
après on complète le crucifix. On a le soin d'ébour- 
geonner Textrémité de ces divisions pour leur faire 
prendre de la consistance ; Tannée suivante, on taille 
une haste et un courson sur chacune d'elles ; la 
troisième année, le courson est remplacé par un 
côt. 

Un éclîalas est placé à 80 centimètres à droite et à 
gauche du cep pour laisser un intervalle libre de 
40 centimètres entre les pieds. Cet espace est néces- 
saire pour aller d'un rang de vignes à l'autre quand on 
fait les vendanges. Chacun de ces échalas soutient un 
des bras prolongé d'une haste à la deuxième année; 
on l'assujettit avec un lien. On dirige les bras dans la 
position oblique qui appelle la vigueur de la végétation 
au-dessus du bras, partie du bois la plus exposée 
aux rayons du soleil. L'haste du milieu est fixée contre 
Téchalas du cep. On dispose, à leur tour, les côts de 
manière à ce que chacun d'eux n'ait pas ses raisins 
confondus avec ceux de l'haste à laquelle il appartient, 
en établissant ce côt assez bas et assez court et en lais- 



»- ' j» r ' ' 



- 10- 

sant se prolonger un peu Thaste. Les côts des bras sont 
placés sur le bois, ce qui les a fait appeler côts cava- 
liers : en dessous, ils pourraient être endommagés par 
la bêche du vigneron. 

On cherche toujours pour rajeunir la vigne, à rempla- 
cer rhaste par le côt, comme on remplace le côt par le 
côt de retour quand il a répondu à ce qu'on attendait 
de lui. On coupe le bourgeon supérieur du côt; il serait 
bien d'en retrancher d'avantage à Thaste pour ménager 
la sève et nourrir ainsi mieux les côts. Enfin, on ne 
rapproche pas trop de Thaste l'extrémité du cô* avec 
l'osier que l'on emploie pour le rappeler près d'elle 
afin de ne pas endommager ce côt. 

Les pieds plantés à plus de 2 mètres de distance les 
uns des autres lorsque le terrain est très fort, ont un 
côt de plus à chaque bras ; on l'établit plus haut que 
le côt cavalier et du côté opposé à celui-ci. 

Quand la vigne en crucifix est établie sur fil de fer, 
on peut attacher les côts cavaliers au fil d'en bas, 
comme les hastes, pour leur donner plus d'air ; si l'on 
ne peut en faire autant au côt de l'haste du milieu, parce 
qu'il est trop haut, on l'assujettit encore à son haste 
avec précaution. 

Vigne en Eventail. 

C'est une modification que nous avons faite à la 
forme en crucifix et que nous pratiquons avec succès 
depuis une douzaine d'années dans notre vignoble de 
LaTresne: la division perpendiculaire de moins, mais 
un côt de plus aux autres divisions. Toutes les ramifi- 
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cations attachées isolément au lieu d*être réunies deux 
par deux. 

On comprend que la forme en éventail étant une dis- 
position perfectionnée demande un peu plus de temps 
dans son application que la forme traditionnelle ; mais 
le temps qu'on y met en plus n'occasionne pourtant 
qu'un surcroît de dépenses d'une trentaine de francs 
par hectare. 

L'éventail laissant prendre plus d'extension à la 
vigne que le crucifix, on modère cette disposition par 
rébourgeonnement des parties supérieures de ses ra- 
mifications, et principalement des hastes. Mais cette 
forme vient en aide à la maturation des raisins en les 
espaçant les uns des autres ; aussi les cueille-t-on avec 
facilité, et l'égrainement est bien moindre qu'avec la 
forme en crucifix. Le vin est ainsi fait avec de bons 
raisins, dont les meilleurs grains n'ont pas été perdus. 

L'éventail n'a donc que les bras la première année 
où l'on veut donner cette forme à la vigne. Chacun de 
ces bras porte un côt l'année suivante, et deux l'année 
après ; on peut laisser plus tard un troisième côt si le 
pied est vigoureux; enfin, lorsque le terrain est éner- 
gique et que les pieds sont, par conséquent, plantés à 
plus de 2 mètres de distance entre eux, charger encore 
davantage la vigne. Toutes les ramifications sont plus 
ou moins ébourgeonnées à leurs extrémités suivant la 
force du sujet. 

On attache l'extrémité des côts au fil de fer d'en bas 
en leur donnant de l'obliquité à droite et à gauche. On 
laisse le rameau formant l'haste, et qu'on ébourgeonne 
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davantage que le côt, assez long pour rattacher à celui 
du pied voisin, afin d'empêcher que le poids des rai- 
sins ne le fasse se replier sur lui-même. On trouve un 
passage suffisant pour traverser d'un rang à Tautre en 
se baissant entre les pieds de vigne à Tendroit où les 
hastes se donnent la main. Le cep est donc plus élevé 
que celui du crucifix ; c'est aussi nécessaire pour mé- 
nager le temps que Ton met à ébourgeonner. On laisse 
un côt de retour à l'haste dans le cas où, faute de cet 
élément régénérateur, on serait obligé de trop la pro- 
longer Tannée suivante. Mais lui laisser ce côt de re- 
tour sans une nécessité absolue, ce serait attirer trop 
la sève à l'extrémité du bras, au grand préjudice des 
autres côts. On cherche toujours à prendre l'haste sur 
le côt voisin, même sur l'autre, pour rajeunir la vigne 
quand elle a été mal dirigée. 

Vigne en Gordon. 

Système parti d'abord de la méthode de Thoméry, 
Georges et Clerc et modifié par Cazenave. 

Cette forme ne permet que le remontage des rami- 
fications de l'année, auxquelles on a donné le nom 
d'haste, au lieu de les nommer côts comme dans le 
crucifix et l'éventail. On ne voit donc dans cette dis- j 

position aucun bois intermédiaire, mais un rameau qui 
est parti de terre perpendiculairement, puis s'étend tout 
à coup dans la position inverse. Impossible de rajeu- 
nir le sujet sur lequel on remarque souvent des places 
vides où ne reviendra plus aucune végétation. Eloi- 
gnés du sol, les raisins sont donc moins vineux que 



■k 



- 13 — 

dans les deux autres formes et mûrissent moins 
bien. 

Quand un rameau a assez de consistance pour for- 
mer un cordon, on le penche à une hauteur calculée 
suivant le terrain complanté, et on lui fait suivre un 
fil de fer contre lequel on le fixe dans la position ho- 
Ij rizontale. On le coupe à son point d'arrivée sur la li- 

gne du cordon voisin, au dessus de la courbe de celui- 
ci, pour que tous les cordons soient au même niveau. 
On retranche tous les bourgeons qui sont au dessous 
du cordon et. Tannée suivante, on établit des coursons, 
puis la troisième année les hastes. On ne laisse croître 
aucune végétation sur la courbe recouverte par le 
bout du cordon précédent. 

Le cordon est beaucoup plus élevé que le cep de Téven- 
tailpour que Ton puisse passer en dessous en se baissant 
et aller d'un rang à l'autre. On opère la courbure 
avec beaucoup de précaution afin de ne pas endomma- 
ger le cordon en le déchirant en dehors de la courbe 
et en le comprimant en dedans. On profite d'un temps 
humide pour faire ce travail, parce que le bois est alors 
moins cassant. 

Les pieds n'étant qu'à deux mètres de distance les 
uns des autres, six à sept hastes sont suffisantes. Elles 
laissent ainsi entre elles un espace d'une trentaine de 
centimètres environ ; mais on en établit davantage quoi- 
que en les écartant un peu plus, parce qu'elles pren- 
nent plus de développement dans les terrains très forts 
où les pieds sont à plus de deux mètres de distance 
entre eux. C'est au vigneron de calculer ce que le cordon 
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peut porter selon le plus ou moins d'énergie du terrain 
complanté. Les ramifications sont ébourgeonnées sui- 
vant la force du sujet comme pour la forme en éventail. 

Quand un pied est chétif , on n'établit pas la totalité 
des hastes ou seulement des coursons : on commence 
par disposer ceux qui se rapprochent de la courbe 
pour retenir la sève ; plus tard on prolonge le cordon 
pour recevoir les ramifications complémentaires. 

Si le rameau qu'on veut mettre en cordon présente 
ses bourgeons des deux côtés, au lieu de les offrir en 
dessus et en dessous, on contraint le bois à prendre 
la direction voulue avec ménagement pour ne pas l'en- 
dommager. On laisse assez longtemps les bourgeons 
qui sont autour de la tige du cordon pour retenir la sève, 
afin de faire prendre de la consistance au pied qui en 
manque souvent ; on ménage aussi la sève en donnant 
de l'obliquité aux hastes quand on les attache au fil 
de fer. 

On a toujours en vue de parvenir à ramener, par 
le retranchement d'un assez grand nombre de bour- 
geons, la force de la végétation près du cordon, afin 
de ne pas voir trop de vieux bois sur lui ; ces vieux 
bois sont d'un aspect désagréable ; en chargeant inuti- 
lement la base des hastes, ils font ainsi diminuer, par 
la place qu'ils occupent, le nombre de bourgeons qu'on 
aurait pu laisser et, par conséquent, la quantité dufruit. 
On évite donc une accumulation de vieux bois en fai- 
sant fonctionner, autant que possible, des côtsde retour. 
Au lieu de côts de retour, on laisse, lorsque le terrain 
est très énergique, des coursons ayant un peu plus de 
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longueur qu'il ne faut pour les ébourgeonner au- 
dessus du troisième bourgeon; on fixe avec un lien, 
comme à la forme en crucifix, un de ces coursons à 
chaque haste du cordon. 

Enflln, on voit des hastes dont on ramène Textrémité 
sur le cordon pour forcer la production ; exercice con- 
traire aux règles de Téquilibre et qui, en endommageant 
les rameaux, doit leur faire porter du fruit altéré. 

On établit aussi des cordons à deux bras en dirigeant 
deux rameaux en sens inverse, et on les chargeant 
chacun de trois ou quatre hastes. Cette disposition se 
rapproche de la forme en éventail et permet ainsi un 
remontage partiel quand il arrive un accident à Tune de 
ses deux principales divisions. 

Petites Vignes. 

Dans les terrains faibles, les pieds de vigne, placés 
généralement à un mètre de distance entre eux, ont les 
formes suivantes : en V, en cordon et en cul-de-lampe. 

En V, on ébourgeonne l'extrémité des divisions et on 
laisse des côts de retour. 

En cordon, on les taille à court bois ou on laisse des 
coursons suivant la force du pied. 

En cul-de-lampe ou godet, on les taille à court bois. 

On voit aussi des vignes en arbres ; mais cette dis- 
position est peu usitée. 

On ne donne guère aux cépages nommés enrageât et 
folle une forme que Ton puisse préciser ; on les taille à 
court bois, évitant que la direction que prendront les 
rameaux ne gène le travail du labourage. .r»^ 
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Observatloiis. 



On ne saurait trop appeler Tattention des proprié- 
taires de vignes sur Tépamprement, c'est-à-dire le re- 
tranchement de toutes les pousses ne produisant rien, 
mal situées pour servir d'élément régénérateur, ou, 
quoique productives, contrariant les règles de l'équi- 
libre en donnant à la sève un courant désordonné (1). 
On retranche surtout celles qui viennent si vigoureuses 
au bas du cep ; elles arrêtent ainsi à son passage, pour 
l'absorber, une grande partie de la nourriture que la 
plante reçoit par la racine ; on retranche aussi les ra- 
cines chevelues qui viennent au collet des racines prin- 
cipales et dont elles usurpent les fonctions. 

C'est donc bien radicalement que l'on coupe ce qui 
vient au bas du cep. En laissant un germe de végéta- 
tion, on verrait de nouvelles pousses, toujours plus 
vivaces, s'y établir encore. On coupe aussi avec soin ce 
qui vient autour de la tige et en dessous des anciens 
bois. Mais ceci n'est qu'un travail très-facile; il y a 
donc négligence si on l'exécute mal. Il n'en est pas de 
même pour le choix des pousses à conserver et à re- 
trancher sur ces mêmes bois ; c'est alors que l'intelli- 
gence du vigneron se révèle ; il a l'avenir de la vigne 
dans les mains quand il fait ce travail vraiment difficile.il 
lui faut aussi beaucoup d'adresse pour ne point endom- 



(1) n ne faut point d'un autre côté que le vigneron, quand il 
épampre, se préoccupe du temps qu'il mettra à tailler la vigne, 
pour ne pas être porté à ôter plus de bois qu'il ne faut. 
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luager, par des mouvements brusques, une végétation 
si délicate au moment où a lieu l'épamprement. Aussi 
ne doit-on entrer dans les champs de vignes que lors- 
qu'on y est obligé, car il est rare qu'on en sorte sans 
y avoir fait, par maladresse ou inattention, quelques 
dégâts aux rameaux, surtout lorsqu'ils sont encore 
verts, et dès lors si tendres et si peu adhérents à la 
plante. On ne doit donc pas trop attendre pour lever 
les rameaux de la vigne, que les coups de vents ren- 
verseraient; plus tard, on en diminue la longueur 
quand ils prennent trop de développement. 

Les autorités municipales devraient veiller à ce qu'on 
taillât suffisamment toutes les plantations qui anticipent 
sur la voie publique ; ce sont des réceptacles sans 
nombre qui renferment tant d'insectes et surtout tant 
de mollusques, lesquels font irruption dans les champs 
(juand sortent les bourgeons. Nous avons eu une an- 
née un troupeau de canards que nous faisions passer 
dans les vignes, pendant la pousse, à l'arrivée du jour ; 
depuis lors, on voit chez nous beaucoup moins de lima- 
çons qu'autrefois. 

Souvent le vigneron, quand il taille la vigne, travail 
que l'on fait après la chute des feuilles, laquelle indi- 
que le retrait de la sève, songe trop à la prochaine ré- 
colte et ne s'inquiète pas assez de l'avenir de la plante ; 
il recherche, pour les conserver, les jeunes bois qui 
doivent donner le plus de raisins et en garde de vieux 
qui promettent beaucoup pour l'année. A la taille sui- 
vante, ayant ainsi déformé la vigne, il ne sait plus où 
prendre ces jeunes bois pour la parer convenablement. 

2 
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Il eût bien mieux valu ne pas laisser les vieux se déve- 
lopper encore aux dépens de ces jeunes rameaux for- 
mant la génération nouvelle, et qui sont toujours 
bien constitués, lorsque la vigne est dirigée et entre- 
tenue selon les principes qui sont de règle en agri- 
culture. 

Souvent encore, se voyant sur le point de changer 
de vignoble, le vigneron taille négligemment et laisse 
alors se prolonger la vigne pour aller vite en besogne; 
aussi celui qui viendra le remplacer aura-t-il beaucoup 
à faire pour la ramener au point où on aurait dû la 
tenir. 

Il faut s'appliquer à donner une bonne direction à la 
vigne ; la quantité et la bonté de ses produits sont tou- 
jours en rapport avec Téducation qu'elle a reçue. On 
ne saurait donc lui en donner trop dans notre belle 
Gironde, où sa culture est si répandue et où elle vient 
si bien ; fournissant à tant de familles un travail inces- 
sant et si utile, plein d'attraits pour le praticien, 
apprécié de tous et justement honoré. 



HYGIÈNE DE LA VIGNE 



On préserve la vigne des maladies en la traitant 
selon les principes qui sont de règle en physiologie et 
en hygiène végétales, comme on soigne le corps humain 
suivant des principes également de physiologie et 
d'hygiène qui enti»etiennent la santé chez les personnes. 

La racine de la vigne doit se trouver à l'abri du séjour 
prolongé de Teau de pluie, le terrain doit donc être 
disposé de manière à en faciliter l'écoulement. Tout 
terrain humide ou voisin d'un cours d'eau, qui se 
déverse par infiltration sur le terrain complanté ne 
saurait lui convenir. La vigne a besoin d'une place plus 
ou moins grande pour pouvoir végéter selon la force que 
lui donne le terrain dans lequel elle se trouve plantée ; 
il faut bien se garder de le fumer, s'il est énergique, 
parce qu'on rendrait la vigne fougueuse par la sura- 
bondance de vigueur que le fumier lui donnerait : elle 
produirait alors beaucoup trop de bois et, par con- 
séquent, de feuilles, et peu de fruit. On voit même des 
vignêê qui ne produisent rien quand elles prennent un 
développement excessif que lui donne une nourriture 
exagérée. La vigne n'a donc besoin d'engrais que dans 
les terrains maigres où elle ne trouve point d'aliments 
Suffisants. La végétation qui croît spontanément dans 
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ie sol indique déjà sa nature : les plantes vénéneuses, 
les ciguës et les renoncules, viennent dans les marais ; 
les ajoncs et les bruyères dans les terrains sablonneux ; 
les plantes balsamiques sur les rochers, et les herbes 
fines et délicates, le séneçon et le gazon, dans les 
meilleurs terrains. On ne doit laisser croître autour de 
la vigne aucune végétation qui puisse lui disputer Tair, 
la chaleur et la lumière, qui la vivifient dans Tespace. 

On doit lui donner des formes qui modèrent dans de 
justes mesures le cours ascensionnel de la sève : la 
direction perpendiculaire qu'on donnerait aux rami- 
fications précipiterait la sève à leur extrémité en lui 
laissant un trop libre cours ; la direction horizontale 
précipiterait également la sève à leur extrémité en la 
contrariant trop. L'oblique, qui est la direction que 
prennent naturellement les branches d'arbre est donc 
préférable ; c'est évidemment le milieu dans lequel il 
faut tenir les ramifications de la vigne ; elles s'évitent 
d'arbre en arbre quand on les laisse en pleine liberté, 
par un instinct propre aux végétaux. Les bois gour- 
mands viennent, à la différence des bons bois, dans la 
position perpendiculaire et nuisent ainsi à la bonne 
harmonie des rameaux. 

Il ne faut pas donner un labour trop profond au sol ; 
c'est un travail qu'on exagère souvent dans les forts 
terrains : on pourrait endommager les racines et l'on 
formerait des cavités qui retiendraient l'eau de pluie. 
Mais il faut néanmoins donner aux terrains des façons 
régulières afin d'entretenir la propreté du sol en dé- 
truisant les herbes et procurant ainsi un peu d'air aux 
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racines, lesquelles ne demandent pas à être profondé- 
ment dans la terre. — Les plus beaux arbres, les or- 
meaux, ont la partie supérieure des racines hors de 
terre. — Enfin, il ne faut laisser, en taillant la vigne, 
que le bois qu'elle peut porter selon ses apparences : 
en lui en laissant trop, cela Tépuiserait, et en ne lui 
en laissant pas suffisamment, il n'y aurait pas assez 
d'issues données à son exubérance de force pour 
qu'elle pût dépenser tout ce qu'elle a de superflu et 
dont il faut qu'elle se dégage pour apaiser la fatigue 
qu'elle en éprouve. 

Il est inutile de parler des soins et des précautions 
à prendre quand on plante la vigne. Nous ne faisons 
point ici un travail élémentaire; nous nous adressons 
à des théoriciens et à des praticiens auxquels nous ne 
saurions rien apprendre ; nous ne voulons, qu'après 
avoir rappelé des principes, que l'on ne doit jamais 
perdre de vue, faire connaître une suite d'observations 
et d'expériences pour arriver à démontrer, par un as- 
semblage de faits et de preuves, que l'oïdium est une 
maladie interne; que des parasites, ou des insectes, 
les pucerons surtout, ne s'acharnent sur la vigne que 
parce qu'ils ne se nourissent que de matières tombées 
en putréfaction, et qu'ils attaquent aussi la plante 
dont l'épiderme est seulement ramollie. Il ne faut point 
conclure, quand on a arraché un pied mort et qu'on n'y 
trouve rien qui le ronge, que la racine n'a pas été at- 
taquée, attendu que ce pied a été abandonné par les 
pucerons aussitôt qu'ils n'y ont plus trouvé rien de nu- 
tritif. En résumé, nous voulons d'abord établir que la 
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vigne est exposée à des maladies, et même à périr, si 
Ton ne l'entoure pas de tous les soins qu'elle devrait 
recevoir pour sa grande importance dans l'agriculture 
et dans le commerce ; puis indiquer ce qu'il y aurait à 
faire quand elle a perdu la santé, mais pas assez ce- 
pendant, pour désespérer de la guérir; enfin, et sur- 
tout, signaler des moyens préventifs pour lui éviter 
toute maladie. 

Les terrains s'usent, comme toute chose. Dans beau- 
coup de localités la vigne leur a trop démandé ; tel 
cépage ne s'y convient plus, il en faudrait un autre 
qui s'accommodât de ce que le premier ne veut pas. 
Les pluies lavent tant le sol que leur écoulement, 
quand il est trop prompt, entraîne les meilleures terres.; 
tandis que, d'un autre côté, l'état de terrains corrompus 
par des eaux croupissantes fait regretter que le drai- 
nage n'y soit pas assez généralement pratiqué. On a 
souvent le tort, quand on fait une plantation, de ne pas 
laisser reposer et refaire ainsi le sol pendant une cou- 
ple d'années et d'y remettre le même cépage. On a 
encore le tort, quand il gèle constamment dans une 
pièce de vignes, de persister à la tenirainsicomplantée. 
Nous avons l'intention de tenter un essai contre la 
gelée tardive ; nous ferons déposer dans les rangs de 
vignes, et en diagonale, afin qu'ils ne gênent pas leur 
action l'un à l'autre, des tas de foin et de fumier. 
Lorsque le temps sera menaçant, ce qui n'a guère lieu 
qu'une ou deux fois à la fin d'avril, nous introduirons 
un peu de soufre, ou de résine, ou de goudron au mi- 
lieu de chaque tas, et nous y mettrons le feu pendant 
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la uuit. Nous croyons que la fumée si épaisse^ qui se 
répandra dans les vignes pendant plusieurs heures, pré- 
servera infailliblement de la gelée la pièce de vignes 
qu'elle atteint si souvent chez nous. 

Constater des effets est sans doute chose fort appré- 
ciable ; mais en trouver la cause est autrement utile. 
Or, on constate sans difficulté aucune Tapparition de 
l'oïdium par Texistence, sur le verjus, d'une sorte de 
poussière blanche qui se concrète si le temps est sec, 
ou se putréfie si le temps est humide ; dans ce dernier 
cas> des parasites ou des insectes microscopiques 
achèvent Toeuvre de destruction. Ce ne sont pas les 
parasites ou les insectes qui font le mal ; ils en profi- 
tent et Taggravent. Les déchirures que les pucerons 
font aux racines de la vigne permettent de s'assurer 
parfaitement que c'est bien où est le siège du mal> qui 
se propage de proche en proche, qu'ils viennent d'a- 
bord et qu'ils n'attaquent pas le bois à l'état sain. En- 
core une fois,ce ne sont pas eux qui ont fait le mal : ils 
en profitent et l'aggravent, et tellement que si on les 
laissait faire, ils tueraient la vigne quand ils s'en sont 
emparés. C'est le dessous de la racine qui est malade , 
c'est-à-dire la partie la plus délicate que rongent les 
pucerons et qui se trouve la plus exposée à demeurer 
longtemps dans l'humidité par le séjour prolongé de 
l'eau de pluie. C'est donc là qu'est le mal et, par con- 
séquent, où il faut faire usage de remèdes pour le com- 
battre. Impossible d'en administrer autrement que par 
la racine par où la plante reçoit les sucs nourriciers. Il 
est inutile de chercher un remède pour détruire le pu- 
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ceron ; on n'en trouvera aucun pour y parvenir, c'est-à- 
dire pour le faire entièrement disparaître, pas . plus 
qu'il n'en existe aucun contre les chenilles et les mou- 
ches. Mais on en trouvera beaucoup, comme pour les 
chenilles et les mouches, pour combattre le puceron 
avec succès. Donc, si c'est un remède souverain à trou- 
ver que demande le gouvernement pour décerner le 
prix de 20,000 francs par lui offert, ce prix restera in- 
failliblement l'objet d'inutiles convoitises, et le minis- 
tre de l'agriculture pourrait le porter beaucoup plus 
haut sans craindre de compromettre les finances de 
l'Etat. 

On ne saurait trop éveiller l'attention de ce haut 
fonctionnaire sur la nécessité d'une loi assez protecv- 
trice des oiseaux. Ce joyeux peuple aérien rend de 
grands services aux agriculteurs.il se nourrit, en effet, 
(l'une myriade d'insectes qui s'attachent aux plantes et 
altèrent leurs fruits. 

Tous les faits que nous venons de signaler prouvent 
que si une sorte de poussière blanche vient sur le ver- 
jus et y attire les parasites ou les insectes; si surtout 
la plante s'étiole et les feuilles prennent la teinte chlo- 
rotique, c'est parce que la vigne est malade intérieure- 
ment et que, dès lors, c'est par la racine qu'il faut, on 
ne saurait trop le répéter, la traiter, et très énergique- 
ment. Mais si la vigne est malade, c'est parce qu'on a né- 
gligé de lui donner les soins qu'indiquent les principes 
d'agriculture, soins dont on ne doit point se montrer 
avare, si l'on veut que la vigne vive longtemps et pro- 
duise des fruits sains et abondants. 
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On ne guérit point Toïdium avec des remèdes exter- 
nes; on détruit seulement, avec le soufre, la poussière 
blanche qui apparaît sur le fruit; ou plutôt on en ar- 
rête la formation par une application préventive. Le 
soufre n'est qu'un palliatif puisqu'il ne guérit pas de 
Toïdium, pas plus qu'aucun autre remède externe. Sans 
aucun doute, le soufre rend de grands services; bien 
appliqué, il sauve les récoltes sans altérer le goût du 
vin. Tout en espérant ne plus revoir l'oïdium, on le 
craint toiyours et l'on a raison, parce qu'il fait sans 
cesse, chaque année, de nouvelles apparitions ; aussi 
l'application du soufre est-elle passée dans les habitu- 
des préventives, et l'on craindrait, en n'en faisant pas 
usage, de compromettre ses récoltes. 

L'oïdium repousse en quelque sorte; la vigne sem- 
ble alors se dégager de ses impuretés en les rejetant 
au dehors. Tel pied n'a pas chaque année ses mêmes 
ramifications atteintes ; ce qui prouve que le mal, ren- 
trant avec la sève à la chute des feuilles, ne reprend 
pas la même issue pour revenir un an plus tard. Les 
rameaux ne seraient pas si fortement tachés de noir si le 
mal n'était réellement intérieur. Quand la vigne est 
atteinte par l'oïdium , le plus grand nombre de pépins 
que l'on remarque dans le verjus dénote déjà un état 
très anormal de la plante. En acquérant du développe- 
ment ils font alors éclater la peau qui les recouvre, si 
l'on ne parvient, avec le soufre, à faciliter la dilatation 
de cette enveloppe. 

Une observation très importante : c'est que l'oï- 
dium se déclare au moment du plus grand travail de la 
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piante, et que plus les récoltes sont abondantes, plus 
Toïdium sévit; le mal augmentant en raison de ce tra- 
vail exagéré, c'est au moment de la maturation qu'il 
est à son comble. La vigne a donc besoin qu'on la 
traite autrement qu'avec des palliatifs ; il faut attaquer 
le mal qu'on sait être dans la racine, quelle que soit 
la maladie qu'elle ait, pour qu'elle puisse porter 
jusqu'au bout la magnifique récolte qui nous a déjà 
tant coûté et que nous attendons avec tant d'impatience. 
Saine et vigoureuse, la vigne aura une plus longue du- 
rée et résistera d'autant plus aux froids rigoureux des 
grands hivers, dont l'influence s'est fait sentir si cruel- 
lement, il y a deux ans, dans les vignobles de la Gi- 
ronde. 

Ce que l'on sait le mieux sur le puceron, c'est qu'il 
fait le plus grand mal à la vigne, et pullule en propor- 
tion du mal qu'il occasionne ; on sait ou on ne sait pas 
d'oii il vient, peu importe : ce qu'il y a de plus sûr, 
c'est qu'il a toujours existé. Occupons-nous donc enfin 
de le combattre sérieusement en répandant sur les ra- 
cines des matières qui le brûlent; très certainement il 
ne résistera pas au contact de celles que nous propo- 
sons et dont nous faisons usage contre lui, partout où 
un état apparent de maladie de la vigne fait supposer 
qu'il se trouve. ^ 

Toutes nos expériences et toutes nos observations 
nous donnent la preuve, par des faits accomplis, que 
très certainement on ranime les forces de la vigne en 
répandant sur les racines, après un déchaussement 
assez profond, une des matières ci-après, dont l'action 
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fertilisante opérera aussi énergiquement comme caus- 
tique contre le puceron (1) : 

De la cendre, 
De la chaux. 
Du guano, 
Du sel, 
Du soufre, 
De la suie. 
Si Ton veut que le remède agisse instantanément on 
versera sur la matière employée, qu'on a le soin de 
mêler avec de la terre afin qu'elle ne reste pas en masse 
pendant un certain temps, une certaine quantité d'eau, 
n'attendant pas ainsi que la pluie vienne achever l'o- 
pération. 

Enfin, on obtiendra les mêmes résultats au moyen 
de vinaigre fait avec la vendange acide que l'on sort au- 
dessus de la cuvée au moment d'écouler le vin et dans 
lequel on met une certaine quantité de cendre. Ce moyen 
est très énergique. 

Nous avions, au printemps dernier, une dizaine de 
pieds très fortement atteints de chlorose dans une 
rangée de vignes et se suivant sans interruption : l'appli- 
cation de l'eau de chaux sur la racine les a complètement 
guéris ; les feuilles sont revenues vertes pendant l'été. 
Nous avons fait usage d'eau de chaux vive et d'eau 
de suie et de vinaigre avec de la cendre sur une dizaine 
de pieds de vigne très fortement atteints d'oïdium, les 



(1) On profitera du déchaussement de la vigne pour couper 
)es racines chevelues qui viennent au bas du cep. 
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seuls que nous eussions de malades; ceux traités avec 
la suie et le vinaigre ont acquis, depuis, beaucoup de 
vigueur; l'oïdium n'a point reparu sur eux pas plus 
qu'il ne se montre sur aucun autre pied de notre vi- 
gnoble. L'usage de l'eau de chaux ne nous a pas donné 
un résultat complet ; il est vrai que les siyets ainsi 
traités étaient plus malades que les autres, qui Tétaient 
déjà beaucoup. Nous n'avons jamais fait saupoudrer 
nos vignes avec le soufre, et l'on a toujours pu compter 
le nombre de pieds atteints par l'oïdium. 

Depuis dix ans nous avons fait ôter les mousses qui 
s'étaient emparées des vieilles souches d'une pièce de 
vignes en crucifix que nous avons transformée en éven- 
tail ; nous avons empêché le retour de ces mousses par 
une application d'eau de chaux vive. Cette opération, 
avec le retranchement de l'haste du milieu, a fait naître 
sur le vieux bois une certaine quantité de pousses, 
éléments régénérateurs, qui nous ont ainsi facilité les 
moyens de donner la nouvelle forme à la vigne. 

Nous avons même fait fermer les creux du bois avec 
du mortier. Nous avons fait détruire avec le vinaigre 
les lichens qui s'attachent aux jeunes vignes, et qui 
sont l'indice d'un mal profond quand ils se montrent en 
grande quantité. La mousse atteste par sa présence la 
vigueur de la vigne, qui lui sert de nourriture, les 
lichens, un appauvrissement de la sève : on remarque 
en effet que les branches d'arbre qui en sont fortement 
atteintes ne tardent pas à se dessécher. C'est à l'aiTivée 
du froid que nous avons fait enlever les mousses et 
passer l'eau de chaux vive sur le vieux bois, puis fermer 
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les creux avec du mortier ; à la môme époque, les lichens 
ont été détruits avec le vinaigre. Nous avons pensé, en 
travaillant ainsi, que Topération devait avoir lieu quand 
la plante est en repos, et que Tapplication que l'on 
faisait sur le bois le rendait moins accessible au froid. 
C'est au contraire au printemps que nous avons fait 
déchausser la vigne pour opérer contre la maladie, 
pensant qu'alors on devait aider le sujet, par des 
stimulants, à achever de rejeter le mal au dehors quand 
il se montre dans toute son intensité. 

Un de nos voisins, jardinier- pépiniériste, a chez lui 
un pied de vigne en treillage contre un mur exposé 
du côté du midi. Ce pied porte chaque automne, depuis 
bien des années, plus de douze cents raisins. Il doit 
cette phénoménalerfécondité à l'usage que l'on a fait, 
sur sa racine, de suie, de soufre et de sel. Depuis lors, 
l'oïdium qui s'était emparé de ce pied a entièrement 
disparu. 

Nous avons toujours recueilli, pour nous instruire 
dans la culture de la vigne et pour les soins à lui don- 
ner, les conseils des campagnards. Ils voient en effet 
de leurs propres yeux et pratiquent eux-mêmes, de 
père en fils, de génération en génération ; nous pensons 
donc qu'on ne saurait trop, en présence de l'état de 
dépérissement du précieux végétal, avoir recours à 
leurs observations et à leur expérience. 



GUIDE PRATIQUE 



DU 



PROPRIETAIRE DE VIGNOBLE 



Le propriétaire d'un vignoble, s'il veut Texploiter 
avec fruit, doit avoir des connaissances suffisantes sur 
le choix des cépages, le moment opportun de ven- 
danger, Tinstallation et les travaux du cuvier et du 
cellier, le soutirage et le fouettage des vins ; enfin, sur 
les conditions particulières de la vente de ses récoltes. 

Cépages. 

Le choix des cépages est très important pour avoir 
la qualité de vin que Ton désire. Le vin de telle contrée 
se fait remarquer par le corps ; le vin de telle autre par 
la couleur; enfin, le vin d'une autre contrée par le 
bouquet ou la finesse. On cherche donc à donner au 
vin que Ton récolte la qualité la plus prononcée qu'il 
acquiert dans le vignoble que l'on possède ; on a des 
cépages qui, mêlés ensemble, se corrigent mutuel- 
lement de leurs défauts, même avec les défauts qu'ils 
ont. Le plus essentiel, c'est qu'ils donnent du corps au 
vin qui entre dans la généralité de la consommation. 
Le corps est la qualité fondamentale du vin ; on cherche 



pourtant a allier le corps avec la quantité par un heu- 
reux assemblage de cépages. Malheureusement, ces 
deux qualités ne se rencontrent pas et s'excluent même 
mutuellement dans le même sujet. On n'oublie pas 
qu'en réalité il y a moins de vin dans une barrique s'il 
a peu de corps que dans une barrique de vin très 
alcoolique. 

On a abandonné les verdots, que l'on voyait autrefois 
en si grande quantité dans nos riches palus. Ils ne 
produisaient que médiocrement et mûrissaient mal 
quand l'été se trouvait pluvieux. Aussi les vendanges 
se prolongeaient-elles alors jusqu'à la fm du mois 
d'octobre, et il n'était pas même rare de voir les raisins 
de verdots encore sur pied au commencement du mois 
de novembre, parce qu'ils n'étaient pas suffisamment 
mûrs pour être cueillis. Les raisins de ce cépage, 
arrivés à un degré plus ou moins prononcé de maturité, 
se conservaient ainsi et n'avaient à redouter que les 
précoces gelées qui venaient souvent les étreindre. 
Alors on voyait des vignes dépouillées de leurs feuilles 
montrant des fruits ridés par les rigueurs atmos- 
phériques. La forme en éventail, qui facilite la matu- 
ration, permet de planter aujourd'hui les verdots avec 
l'assurance de pouvoir cueillir leur fruit plus hâti- 
vement qu'autrefois ; fruit qui donne au vin le corps et 
la couleur que le commerce recherche avec tant de 
soin pour seconder les vins si nombreux qui manquent 
de cette qualité. 

On a trop planté de malbec. Sans aucun doute, ce 
cépage produit habituellement beaucoup ; cependant il 
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est sujet à la coulure, et le vin qu'il produit, et auquel 
on remarque, il est vi*ai, de la finesse, s'use assez vite 
parce qu'il manque d'un peu de corps. Nous avions 
trop de ce cépage dans notre vignoble de La Tresne ; 
aussi nos nouvelles plantations consistent-elles en 
verdot, en merlot et en cabernet-sauvignon. Nous 
avons aussi fait l'essai de cépages de la Lorraine, 
lesquels portent déjà d'excellents fruits. Trois cépages 
rouges : le Riesling ^ cépage très renommé pour donner 
du parfum au vin ; deux BoucSy cépages qui produisent 
abondamment ; enfin deux Romaines, la blanche et la 
rose, qui se plaisent dans les plus mauvais terrains, 
lesquelles produisent également beaucoup. Ces divers 
cépages mûrissent hâtivement. Puis nous avons cinq 
à six cents sujets provenant de semis dont nous atten- 
dons l'apparition des raisins, étant arrivés à leur 
quatrième année. C'est encore un essai que nous avons 
voulu faire, et nous espérons en obtenir quelques 
variétés de cépages. Nous avons encore introduit chez 
nous d'autres cépages, venus de loin ; mais ils sont 
encore dans l'enfance. 

Il existe, ou plutôt il semble exister un très grand 
nombre de cépages, parce que plusieurs sont désignés 
dans beaucoup de localités sous des noms différents. 
Mais il n'y en a qu'une certaine quantité de bons : ce 
sont ceux qui réussissent le mieux dans la contrée oii 
l'on a un vignoble qu'il faut savoir bien choisir quand 
on fait une plantation ; c'est un travail qui, s'il est bien 
exécuté, donne des sujets qui durent plus d'un demi-siècle 
et dont la bonté des produits suit la progression de l'âge* 
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On ne saurait trop essayer des cépages des contrées 
où les vins ont des qualités remarquables. Il faudrait 
pour cela qu'on allât goûter leurs raisins sur pied au 
moment des vendanges. Sans aucun doute, ces cépages 
transplanté» chez nous ne produiraient pas des vins 
tout à fait semblables aux vins qu'ils donnent chez 
eux; ils seraient moins bons dans des terrains qui 
produisent des vins communs que dans le terrain 
qu'ils ont quitté s'ils s'y plçiisaient davantage. Mais 
parla seule raison qu'il en serait ainsi, ils acquerraient 
des qualités nouvelles dans les crûs cités pour l'ex- 
cellence de leurs produits. Le pinot de Beaume et le 
syrac de l'Ermitage, si bien acclimatés chez nous, en 
fournissent la preuve : quand ils arrivent dans un 
terrain privilégié, ces cépages conservent beaucoup 
de leurs qualités premières ; au bout d'un certain temps, 
ils perdront probablement de ces qualités ; il faudra 
alors les renouveler avec des plants d'origine. Enfin, 
ils changeront plus ou moins de nature suivant leur 
exposition, aimant, comme tous les cépages, les rayons 
fécondants du soleil de notre belle Gironde. 

Vendanges. 

On vendange toujours de préférence par un temps 
brumeux dans les vignes rouges ; les grains de raisin 
prennent alors tout leur développement, s'ils sont 
assôz mûrs pour être cueillis. Quand on fait les ven- 
dangea par un temps sec, les grains rendent peu, 
arrêtés ainsi dans leur travail, et le vin fermente 
lon^mps dans les barriques. Le bon moment pour 
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vendanger les vignes rouges est celui où quelques 
grains de raisin commencent à se gâter et se déta- 
chent facilement de la râpe quand on les touche ; aussi 
doit- on en cueillir les raisins avec un petit sécateur et 
non avec un couteau, afin de ne pas voir des grains 
tomber sur le sol en secouant la râpe. C'est donc quand 
la récolte est arrivée à un grand degré de maturité 
qu'on doit l'enlever, et le vin ainsi fait à point est 
naturellement meilleur. On ne doit pas cependant trop 
attendre pour vendanger, afin que le vin n'ait pas un 
goût de moisi. 

A la différence des vignes rouges, que l'on voudrait 
pouvoir vendanger par un temps brumeux, on préfère 
vendanger les vignes blanches quand le temps est beau, 
afin que les grains de raisins, plus que mûrs quand on 
les cueille, ne soient pas endommagés par l'humidité. 
Les raisins blancs ne sont cueillis que lorsqu'ils 
commencent très généralement à pourrir. On revient 
plusieurs fois dané la même pièce de vignes quand on 
fait les vendanges, et à des jours assez éloignés lés uns 
des autres. On fait donc un choix sur chaque pied. Le 
premier triage, pressé que l'on est par le temps qu'on 
met à vendanger, ne donne pas de vin aussi bon que 
le deuxième triage, parce que les raisins ne sont pas 
assez pourris. Le deuxième triage produit de meilleur 
vin non-seulement que le premier, mais surtout que les 
raisins que l'on enlève plus tard, parce que lorsqu'on 
vendange alors on est dans le moment où les raisins 
sont généralement bons à cueillir: par suite, le dernier 
vin (|ue Ton fait est un peu défectueux : il est fait avec 
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des raisins qu'à plusieurs fois on a dû laisser sur pied 
parce qu'ils ne remplissaient pas les conditions néces- 
saires pour faire de bon vin, conditions qu'ils ne peu- 
vent alors avoir que très imparfaitement. Quelquefois 
on est même obligé, quand les vendanges ont été con- 
trariées par le mauvais temps, de faire un troisième 

triage. 

Guvier. 

Le cuvier doit être à l'abri de l'humidité pour la 
conservation de tout ce qu'il renferme ; il doit être 
aussi à l'abri des fortes chaleurs, qui feraient sécher 
les vaisseaux vinaires. Ceux-ci doivent être en bois de 
chêne afin que le vin ne puisse prendre un goût de 
résine s'ils étaient faits avec une autre essence. 

Avant de mettre la vendange dans la cuve on en 
nettoie l'intérieur avec de l'eau, puis on y passe de 
l'eau-de-vie ou du trois-six avec une éponge. C'est de 
l'eau chaude d'abord, ensuite de l'eau fraîche que l'on 
passe dans les barriques qui doivent recevoir le vin . 

l'eau chaude fait découvrir instantanément les défauts 

» 

de fabrication et pénètre davantage dans le bois, qui 
absorbe alors moins de vin. Quand on emploie des 
barriques de vidange, on doit s'assurer qu'elles sont 
en bon état et y passer de l'eau de chaux dans le cas 
où on les aurait négligées. Enfin, quand oîi craint 
que les barriques neuves ne donnent un mauvais goût 
au vin, on y passe de l'eau-de-vie. 

On n'exagère pas la pression des marcs ; l'on vise 
plutôt à faire de bon vin que du vin très coloré, qui ne 
satisfait que la vue aux dépens du goût. Les fortes 
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pressions privent le vigneron d*avoir, avec le résidu 
de la vendange qu'on lui laisse, une boisson assez 
salutaire pour calmer la soif si vive que lui donnent 
les rudes travaux de Tété ; on fait un peu moins de vin, 
il est vrai, mais il est plus délicat et la boisson du tra- 
vailleur est meilleure. 

La grandeur des cuves est en rapport avec le plus 
ou moins d'importance du vignoble, même avec le 
nombre de vendangeurs que l'on emploie habituel- 
lement, afm que la cuve soit chargée aussi promptement 
que possible. On évite ainsi d'avoir dans la même cuvée 
de la vendange ayant assez fermenté et de la vendange 
fraîche, dont le mélange ne se ferait pas ou se ferait 
mal. Cette précaution est surtout indispensable quand 
on fait passer delà vendange blanche dans la cuve. Le 
vaisseau vinaire est alors complètement chargé dans 
la même journée. La vendange, après avoir été foulée 
et soigneusement dérapée, est mise dans la cuve, où 
elle ne tarde pas à entrer en fermentation ; la bourre 
monte, et aussitôt que la croûte qui s'y est formée au- 
dessus commence à se fendre, ce qui a lieu quelques 
heures après le chargement de la cuve, on écoule le 
vin. Si l'on attendait trop longtemps, la bourre des- 
cendrait dans la cuve et l'on aurait fait un travail au 
moins inutile. Le vin blanc est alors beaucoup plus 
tôt clarifié que lorsqu'on met la vendange dans les 
barriques à sa sortie du pressoir. Le déchet est aussi 
beaucoup moins grand lorsqu'on fait les soutirages, 
surtout le premier qui donne tant de perte. La boisson 
du vigneron est aussi beaucoup plus chargée de vin. 
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puisqu'on y met la bourre restée au fond de la cuve et qui 
n'eûtété quepeuà peurejetéeparlabondedelabarrique. 
On peut, en commençant le chargement d'une cuve 
de vendange rouge, se dispenser de fouler les raisins 
s'ils fondent bien et si l'on est pressé par le temps ; 
ils acquièrent peut-être alors un dernier degré de ma- 
turité qui pourrait leur manquer. Cependant beaucoup 
de propriétaires font plus que fouler la vendange ; ils 
la font déraper avec un râteau, et ont ainsi un vin plus 
délicat que si l'on n'avait par pris ce soin. On recou- 
vre la cuvée rouge avec une couche épaisse de râpe, 
sur laquelle on met de la paille que l'on mamtient en 
place avec des planches. On donne un soin très atten- 
tif à cette opération, si nécessaire pour éviter une 
évaporation d'alcool. On écoule le vin rouge aussitôt 
qu'il cesse de fermenter et qu'il est, par conséquent, de- 
venu froid. Si on l'écoulait plus tôt, le travail s'achè- 
verait dans la barrique, mais la bourre sortii'ait par la 
bonde. Si, au contraire, on écoulait le vin trop tard, 
la bourre descendrait au fond de la cuve et donnerait 
ainsi de l'amertume au vin en le troublant. Avant 
d'écouler le vin, on découvre la vendange; on ôte 
de cette vendange tout ce qui sent l'aigre. Avec tout 
ce que l'on sort de râpe et de vendange acide, on 
obtient un bon vinaigre, lequel ne coûte que le temps 
de le faire en soumettant le tout à une forte pression. 

Cellier. 

Le cellier doit être dans une atmosphère tempérée. 
Le froid trop vif ferait troubler le vin, les fortes cha- 
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leurs le feraient fermenter et diminuer ponsidérable- 
raent; le boisdes barriques se rétrécissant, il y aurait des 
interstices entre les joints qui laisseraient aller le vin. 
Enfin, plus le vin serait délicat et peu alcoolique, çt 
plus il pourrait aigrir; on serait ainsi exposé à perdre 
des récoltes entières. On plâtre le dessous de la char- 
pente du cellier si Ton n'a pas besoin d'un grenier ou 
qu'on ne veuille pas en faire la dépense, afin d'atténuer 
l'action pernicieuse des saisons extrêmes. Au-dessous 
des appartements d'une maison d'habitation le cellier 
est même dans une situation plus favorable que s'il 
formait un bâtiment particulier ; mais cette heureuse 
situation ne se rencontre guère que dans les petits 
vignobles, oii le cellier a par conséquent peu d'étendue. 
Des fenêtres de petites dimensions sont pratiquées dans 
le mur et permettent à de douces brises de venir ra- 
fraîchir le vin. Des supports en bois, ou en pierres re- 
couvertes de bois, placés symétriquement sur le sol, 
reçoivent les barriques et les préservent ainsi de l'hu- 
midité et de la malpropreté. 

On soigne bien les bai'riques de vidange, seules 
employées pour la conservation des vins vieux. Mais 
on lo^e le vin nouveau dans des barriques neuves ; le 
commerce le veut ainsi, et il faut se soumettre à une 
réduction sur le montant de la vente qu'on lui fait 
lorsqu'on lui livre de vieilles barriques au lieu de bar- 
riques neuves, contrairement aux conditions du mar- 
ché. On s'approvisionne de bamques en bois d'épais- 
seur ; elles consomment et contiennent moins de liquide 
que les barriques en bois refendu, qui retiennent mal 
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le vin. A ce choix le commerce lui-même trouve son 
profit, parce que les fortes barriques coûtent moins 
d'entretien et résistent mieux aux longs voyages. En 
outre, on s'expose moins à subir un rabais pour douves 
cassées, accident qui arrive fréquemment au bois 
refendu, surtout à la douve de la bonde quand elle n'a 
pas été bien choisie parmi les meilleures de la barrique. 
On fait un bon choix de bois pour les barriques : il 
en est qui donnent un très mauvais goût au vin ; d'au- 
tres, les bois du pays, semblent lui procurer une qua- 
lité nouvelle. On évite surtout de loger le vin blanc 
dans des barriques qui donnent une couleur rousse à 
ce vin, auquel on aime au contraire à trouver un re- 
flet d'argent, comme on aime à remarquer dans le vin 
rouge ce vermillon qui plaît tant à la vue. Enfin, on 
doit savoir apprécier à quel bois on doit donner la préfé" 
rence, si c'est au bois du pays, plus solide que le bois 
étranger, ou à ce dernierjbois, plus facile à travailler 
et qui fait de plus jolies barriques, mais qui, étant un 
peu mou, absorbe davantage de liquide. Le bois do 
pays a le désavantage d'être couvert d'une quantité 
de nœuds par où le vin s'échappe facilement, et l'on 
est obligé, pour corriger ces défauts et les cacher, de 
garnir les barriques de cercles de bois. D'ailleurs, ce 
mode de garniture tient le vin plus frais et modère 
davantage la consommation que le cerclage en fer. 

Soutirage des Vins. 

On fait ordinairement trois soutirages aux vins pour 
les clarifier et les empêcher de fermenter, les préparant 
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chaque année, ainsi rafraîchis par les premiers sou- 
tirages , à supporter les fortes chaleurs. C'est à la fin 
de l'hiver que l'on commence à soutirer le vin nouveau, 
puis en juin et septembre, c'est-à-dire à la pousse et 
à la floraison de la vigne et à la maturité du raisin. 
Il se fait dans le vin, à ces époques de l'année, un 
travail correspondant à celui de la plante, travail qui 
s'achève à l'instant où la vigne livre son fruit, lequel 
est d'autant meilleur que la vigne a été entourée de 
soins hygiéniques, et qu'une taille intelligente lui en a 
fait porter selon ses forces. Les vins vieux sont ordi- 
nairement soutirés deux fois, de six mois en six mois, 
soit en mars et septembre. Enfin, quand le vin fermente 
fortement, on fait de fréquents soutirages jusqu'à ce 
qu'on soit parvenu à tempérer son ardeur. Cette opé- 
ration est aussi nécessaire avant de transporter le vin 
d'un lieu dans un autre ; il est même de rigueur de 
le soutirer peu de jours avant de le livrer aux acheteurs. 
Le vin blanc, qui a beaucoup de corps, serait bientôt 
perdu si on le confiait à des mains inhabiles à ce genre 
de travail, qui demande alors tant d'attention. 

Fouettage des Vins. 

En fouettant souvent les vins, on leur enlève ce 
qu'ils ont de nourrissant; on en fait une boisson trop 
sèche, on les use ainsi en les faisant vieillir prématu- 
rément, leur étant ce qu'ils ont d'onctueux. On se 
borne donc à fouetter le vin s'il a un trouble trop 
apparent ou quelque vice de fabrication ou d'origine* 



Mais on doit toujours le fouetter, quand on veut le 
mettre en bouteilles, pour éviter qu'il ne dépose. 

ObâePVatioAâ sur la consommation du Vin. 

On emploie de bons lièges pour les bouteilles que 
Ton bouche avec force ; ce n'est qu'après six mois dans 
le verre que le vin doit être consommé, si l'on veut 
qu'il ait acquis assez de qualité. Le vin de Bordeaux 
est un puissant auxiliaire en médecine ; il seconde l'ac- 
tion des remèdes en soutenant les forces du malade et 
donne aux convalescents une vie nouvelle. 

Lorsqu'on consomme le vin, on ne doit point oublier, 
pour que ses effets soient salutaires, qu'il ne soit pas 
trop vieux, afin qu'il soit assez nourrissant et alcooli- 
que, ni trop jeune non plus, pour qu'il ne soit pas 
nuisible à la santé par sa crudité ou son état de fer- 
mentation. On préfère toujours le vin dont le bouquet 
flatte d'odorat et donne ainsi l'assurance que le palais 
en sera satisfait. Il faut qu'il ne sente plus la fermenta- 
tion, le vin, s'il est permis de parler ainsi, ou plutôt 
qu'il ne sente plus la lie. 

Nous l'avons déjà dit et nous nous plaisons à le ré- 
péter, et en cela nous ne faisons que rappeler l'opinion 
du très regrettable docteur Arthaud, auteur d'un travail 
sur les vins de la Gironde et sur la culture de la vigne : 
les vins ont une grande influence sur le caractère des 
populations ; très alcooliques, ils portent les hommes 
à la colère; communs, ils nuisent à leur intelligence ; les 
vins délicats les rendent bons, gais et spirituels. Pris 
.en trop grande quantité, les vins rouges, les bons, 
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engagent au sommeil; les vins blancs, les meilleurs 
même, surexcitent les nerfs et troublent Timagination; 
enfin, Tusage des vins frelatés dérange la raison et 
abrège la vie. 

Mais cette boisson si salutaire à la santé, dont la 
pénétrante chaleur renouvelle nos forces, réjouit nos 
cœurs et féconde nos esprits quand elle est prise avec 
modération; le vin, quand il est pris avec excès, donne 
une vieillesse prématurée, anéantit toutes les facultés, 
corrompt et éteint tous les sentiments. 

Vente des Vins. 

On évite de donner des échantillons de vin rouge : 
ils pourraient se dénaturer en les portant ; on n'en dé- 
livre jamais de vin blanc, pai'ce que ce vin si facile à 
se troubler pourrait fermenter en chemin ; cela pour- 
rait faire croire que le vin du cellier est tel que Té- 
chantillon le représente. 

On a mauvaise grâce, quand on traite de la vente de 
sa récolte, à ne pas vouloii' accorder les conditions 
d'usage ; on demande donc un prix assez élevé pour 
ne point les discuter. En refusant de déduire le cour- 
tage, on blesse la susceptibilité du courtier auquel on 
doit de faire un marché qui convient puisqu'on y con- 
sent ; on contrarie le négociant, s'il traite comme com- 
missionnnaire, obligé de faire connaître à son mandant 
les conditions inusitées du marché, conditions qui peu- 
vent empêcher la vente si le prix a été fixé d'avance 
par le consommateur, le courtage venant augmenter les 
frais. En refusant d'accorder l'escompte, on prive le 
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négociant du bénéfice qu'il a quand Tachât est fait pour 
le compte d' autrui et qu'il paie comptant; ce bénéfice 
le dédommage du long crédit qu'il fait journellement. 
Ce n'est donc, en réalité, qu'une compensation du temps 
qu'il accorde pour être payé. Acheteur et vendeur se 
trouvent toujours bien de l'entremise d'un courtier : 
pour l'acheteur, c'est une garantie que la marchandise 
qu'on lui livre est bien celle qu'il a voulu acheter; 
pour le vendeur, l'assurance de la sûreté du marché et 
d'avoir, en cas de contestation, un témoin irrécusable 
de ce qui a été convenu, un juge impartial des diffi- 
cultés que pourrait faire l'acheteur quand il reçoit la 
marchandise. 

Ce dernier travail nous a semblé un complément né- 
cessaire à notre petit manuel sur la taille de la vigne 
et à notre petite brochure sur l'hygiène de cette géné- 
reuse plante. Nous le croyons utile, comme ces deux 
ouvrages, aux personnes devenues propriétaires depuis 
peu de temps, ou sur le point de le devenir. Puisse 
tout ce que nous avons écrit à leur intention les pro- 
server des erreurs que l'on pourrait commettre chez 
elles, leur facilitant ainsi les moyens de pouvoir diri- 
ger, ou seulement contrôler les travaux toujours si 
nombreux d'un vignoble. 



CATALOGUE DE CÉPAGES CONNUS DANS LA GIRONDE 



LEURS QUALITES ET LEURS DEFAUTS 



Cépages routes. 

Aspirant, raisin de conserve. 

Balousat, corps, peu productif et sujet à la coulure. 

Béc^nignon, corps, couleur, finesse et bouquet, sujet à la cou- 
lure. 

Bouc, corps, couleur, finesse et bouquet (cépage de la Lorraine). 

Bouton-Blanc, corps et finesse, sujet à la coulure. 

Gabemet-Sauvignon, corps, couleur, finesse et bouquet, su- 
jet à la coulure (raisin du Médoc). 

Gony-Noir, couleur, peu productif. 

Gornelon- Violet, peu productif. 

Grnchinet, corps, finesse et bouquet. 

Pep, finesse. 

FoUe-Ronge, proudction très abondante, maturité tardive, mau- 
vais vin. 

Gros-Golon, mauvais vin. 

Gro8-Verdot, corps, couleur, finesse et bouquet, maturité 
tardive. 

Grosse-Vidnre, corps, finesse et bouquet. 

Honrette, corps, finesse et bouquet. 

Isabelle d'Amérique, goût de cas&is. 

Jurançon, corps, couleur, finesse et bouquet, maturité tardive 
(raisin du Médoc) . 

Languedoc, très gros raisin. 

Malaga noir, peu coloré. 

llalbec, couleur, finesse et bouquet, sujet à la coulure et à la 
maladie. 
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i, corps, sujet à rester vert. 

MaBS6n-Golon, corps, sujet à rester vert. 

Menudey , corps et ûnesse. 

MerleaUy corps, couleur, finesse et bouquet, sujet à la maladie. 

Massoutet, corps (goût de terroir). 

Muscat rouge, très sujet à la maladie. 

Nojean, corps, finesse et bouquet, très sujet à la maladie. 

Noir, à tacher, couleur. 

Palestine, grandes grappes, peu productif. 

Pane-rŒil, raisin de conserve. 

Farde, corps, finesse et bouquet, maturité tardive.. 

Pedonille, peu coloré. 

Perpignan, bon raisin. 

Petit Hansen, corps, finesse et bouquet, maturité tardive, 
peu productif. 

Petit-Verdoty corps, finesse et bouquet, maturilé (•rdivfe, et 
sujet à rester vert. 

Pic-Ardent, corps. 

Pinot gris, corps, couleur, finesse et bouquet (o^p«ge de la 
Bourgogne). 

Pinot ronge, corps, couleur, finesse et bouquet (cépe^ de 
la Bourgogne). 

Prunelier, mauvais vin. 

Riesling, corps, couleur, finesse et parfum (cépage de la Lor- 
raine). 

Saillit, sujet à rester vert. 

Sauvignon ronge, corps, finesse et bouquet. 

Seguine, maturit é tardive . 

Spiney, peu productif. 

Syrac, corps,couleur,finesseetbouquet(cépa^«4e la Bourgogne). 

Verdot-Golon, bon raisin. 

CépageB roses. 

Chasselas, raisin de table. 

Romaine, raisin de table, se plait dans les mauvais terrains 
(cépage de la Lorraine). 



— 47 - 

Cépages Mancs. 

Blanc- Aubier, finesse et douceur. 

Blanc-Doux, finesse et douceur. 

Blanc- Verdet, corps. 

Blanquette, bon raisin. 

Béguin, corps. 

Ghalosse, corps, vin roux. 

Chasselas, raisin de table. 

Golmusquette, douceur. 

Enrageât, très productif, vin médiocre. 

Frontignan, bon raisin. 

Guenille, bon raisin. 

Jurançon, corps. 

Malaga» bon à confire. 

Malvoisie, corps, raisin de conserve. 

Muscat, corps et douceur. 

Muscadet, corps. 

Pardotte, douceur. 

Pellegarie, corps. 

Petous, corps. 

Romaine, se plaît dans les mauvais terrains, très productif 

(cépage de la Lorraine). 
Ronchelin, corps. 

Sauvlgnon, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
Sémilion, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
Sémllion muscat, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
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TAILLE M LA VIGNE A CORDONS , 



SES AVANTAGES. 



Ami de Platon , mais surtoat 
de la vérité. 



A une époque d'iBcertitude comme la nôtre , les choses 
agricoles prennent en France une tournure si bizarre , que 
malgré la prétendue panacée des machines , chacun redoute 
le lendemain. 

Depuis 30 ans, Técole dite progressive; de sa voix si 
puissante sur les masses , crié à tue-tête et sur tous les tons , 
qu'il n*y a que trop de campagnards, que le métier est trop 
pénible, que le fer et les machines doivent le remplacer ! 

Voyez, dit-elle, l'Angleterre; l'on y récolte d'abondantes 
moissons par ces moyens; et, puisque notre climat est supé- 
rieur à ce pays, en imitant les anglais nous ferons mieux. 
Depuis cette époque ce cri désorganisateur a produit l'effet 
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ICaAsen, corps, sujet à rester vert. 

Mansen<"Golon, corps, sujet à rester vert. 

Menndey , corps et finesse. 

Merleau, corps, couleur, finesse et bouquet, sujet à la maladie. 

Massoutet, corps (goût de terroir). 

Muscat rouge, très sujet à la maladie. 

Nojean, corps, finesse et bouquet, très sujet à la maladie. 

Noir, & tacher, couleur. 

Palestine, grandes grappes, peu productif. 

Pane-FŒil, raisin de conserve. 

Farde, corps, finesse et bouquet, malurité tardive.. 

Pedonille, peu coloré. 

Perpignan, bon raisin. 

Petit Mansen, corps, finesse et bouquet, maturité tardive, 
peu productif. 

Petit- Verdott corps, finesse ^^ bouquet, matarlté l«rdm, et 
sujet à rester vert. 

Pic-Ardent, corps. 

Pinot gris, corps, couleur, finesse et bouquet (o^p«ig9 de la 
Bourgogne). 

Pinot rouge, corps, couleur, finesse et bouquet (cépo^ de 
la Bourgogne). 

Prunelier, mauvais vin. 

Riesling, corps, couleur, finesse et parfum (cépage de k Lor- 
raine). 

Saillit, sujet à rester vert. 

Sauvignon ronge, corps, finesse et bouquet. 

Seguine, maturil é tardive . 

Spiney, peu productif. 

Syrac, corps, couleur, finesse etbouquet (cépage ^e la Bourgogne). 

Verdot«Golon, bon raisin. 

Cépag;es roses. 

Chasselas, raisin de table. 

Romaine, raisin de table, se plaît dans les mauvais terrains 
(cépage de la Lorraine). 
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Cépai^es blancs. 

Blanc- Aubier, finesse et douceur. 

Blanc-Doux, finesse et douceur. 

Blanc- Verdet, corps. 

Blanquette, bon raisin. 

Béguin, corps. 

Ghalosse, corps, vin roux. 

Chasselas, raisin de table. 

Golmnsquette, douceur. 

Enrageât, très productif, vin médiocre. 

Frontignan, boa raisin. 

Guenille, bon raisin. 

Jurançon, corps. 

Malaga, bon à confire. 

l£alvoisie, corps, raisin de conserve. 

Muscat, corps et douceur. 

Muscadet, corps. 

Pardotte, douceur. 

Pellegarie, corps. 

Petous, corps. 

Romaine, se plaît dans les mauvais terrains, très productif 

(cépage de la Lorraine). 
Rouchelin, corps. 

Sauvignon, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
Sémilion, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
Sémllion muscat, corps, finesse et douceur, excellent vin. 
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quart, enfin les dépenses de plantations évitées ainsi que 
celle des échalas , réduites considérablement ou supprimées. 
Mais qu'on n'oublie pas ce que nous recommandons , ce qui 
est toujours négligé, Témondage annuel des arbres tuteurs 
ainsi que la taille réitérée des pampres dans le courant de 
Télé , et enfin que nous ne parlons que des sols d'une grande 
fertilité \ 

Après la 3« ou la 4* année, la suppression du fil-de-fer est 
inévitable, les branches enlacées ayant atteint le tuteur ou cep 
voisin, et ces branches comme nous l'avons dit, se fortifiant 
de plus en plus , il advient que la vigne ainsi suspendue , 
offrant moins de surface aux .vents violents , festonne , cède , 
mais ne rompt pas; et si ces cépages sont d*origine espagnole 
ou du midi de la France comme l'excellent Grenache ou le 
Moufvèdre, les émondages d'été seront presque inutiles, leurs 
pousses épaisses , peu allongées et coriaces les mettant à 
l'abri de toute rupture. 

Un autre avantage que nous avons déjà fait pressentir dans 
la taille qui nous occupe, c'est que tout individu doit en peu 
de jours sinon devenir vigneron consommé du moins tailleur 
de vignes et cela suffît. Dans cette simple méthode de culture 
que faut-il? Des yeux et fort peu de discernement! Le sarment 
est-il gros et allongé? vous y laissez plus ou moins de boutons. 
Ëst-il faible? vous le raccourcissez ; il mettra 2 ou 3 ans pour 
arriver au pied voisin, mais voilà tout ce à quoi il faut viser. 
Dès-lors, tout manœuvre peut tailler de laVigne ainsi agencée; 
il connaîtra vite, aussi stupide qu'on puisse le supposer, si le 

* Je connais des vignos dans la commune de Floirac , d'une vigueur et 
d'une santé inouïes, qui ne donnent jamais de fruits depuis 15 ans. 
Pourquoi cela ? Parce que le sol est trop ferttle , l'état pléthorique fait 
couler le raisin , de même que certains poiriers trop vigoureux taillés 
en quenouilles ne donnent jamais rien si on ne les met pas en plein veot. 
Ces vignes plantées à't mètres en tous sens s'étouffent , l'air y circule 
mal , les pampres eux-mêmes et les feuilles abondantes occasionnent une 
seconde coulure après la floraison. Si l'on espaçait du double les ceps 
ils donneraient davantage, si on les élevait et si on les aérait beaucoup , 
ce seraient des vignes de Chanaan. 
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bois est mûr ou non. Rabattre les cols le plus près possible 
du vieux bois , en y laissant plus ou moins d*yeux selon la 
vigueur du cépage, résume tous les secrets de la taille à 
cordons. 

Maintenant, quel est Tavanlage ou le désavantage d'une 
trop grande élévation des ceps ? 

Nous avons indiqué que l'éducation du bétail et des oiseaux 
de basse-cour , impossible avec les vignes basses , pouvait 
conjointement se pratiquer avec les vignes hautes , mais la 
hauteur peut être suffisante à 1 "" 75<^. Il n'y a que dans le 
cas exceptionnel où l'on viserait au pâturage et à l'élève 
des chevaux, qu'il faudrait nécessairement plus de hauteur; 
alors l'inconvénient du soufrage au-dessus de 2 mètres est 
sérieux, et pourtant avec une houppe attachée à un bâton il 
peut encore aboutir. Les vendanges sont plus difficiles, il faut 
des escabeaux ou des échelles ; en Italie sur les vignes d'un 
certain âge , on met les enfants à cheval sur les cordons , 
car dans ce pays il n'y a guère moins de trois ceps par tu- 
teur; et même dans le royaume de Naples on va jusqu'à 
dix; on comprend quelle force présentent plusieurs rameaux 
enlacés les uns aux autres. 

La maturité. — Au dessus de 60 centimètres du sol , le 
fruit de la vigne ne profite plus du tout de la chaleur que 
peut lui communiquer la terre par la réverbération ; dès-lors 
les vignes dites de palus ^ n'absorbent pas ce supplément 
de calorique et poussent d'autant plus en bois et moins en 
fruit qu'elles sont plus vigoureuses et resserrées ; elles vivent 
dans un état apoplectique qui ne leur convient en aucune 
façon : trop de sève les fait couler, trop de branches nuisent 
à la floraison et à la maturité du fruit ou du bois ; il faut 
donc forcément émonder deux et trois fois dans le courant de 
l'été, alors que les pampres dépassent de beaucoup les échalas 
et couvrent le raisin : résultat nul, car à celte époque le 
fruit a déjà coulé. 

' Je parle des vignes tenues à la mode du pays. 
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L'année 1860 * qui restera gravée comme type de la pire 
des maturités , a servi à faire ressortir d'une manière incon- 
testable l'égalité sinon la suprématie de la maturité obtenue 
sur des vignes hautes comparées à des vignes moyennes, 
telles qu'on les cultive dans le palus de la Gironde. Une pièce 
avait été réservée avec un rang cultivé selon la méthode 
habituelle , et le second rang élevé en vignes hautes de deux 
mètres. Au moment de vendanger , une commission de la 
Société d'Agriculture jugea que la maturité était au moins 
égale, et du reste, ce qui le prouve surabondamment, c'est que 
pendant deux ans avant et même cette année-là, on vendangea 
sans distinction et pêle-mêle les fruits produits par ces deux 
cultures différentes. 

Nous dirons quant à l'abondance, qu'un seul cep offrait le 
produit de six, et, ce qu'il y a de plus remarquable, c'est que 
les grappes, bien que plus nombreuses, étaient mieux nourries 
et plus allongées : ce qui prouve que la vigne se vivifie autant 
par l'atmosphère que par les substances que ses racines 
savent s'approprier dans le sol.* 

Tout le monde a compris que la culture haute, espacée en 
ligne , exige fort peu de travail du sol : 33 centimètres de 
terre remuée autour du cep deux fois par an suffisent ; les 
planches ou le terrain intermédiaire doivent être en culture 
ou en prairies , sinon labourées ; mais nous dirons que les 
racines des ceps dans les nouvelles plantations doivent être 
dirigées sur la ligne même du rang de vigne et non sur le 
platin : c'est un avantage immense si l'on a recours aux 
labours qui, quelquefois assez énergiques, peuvent causer 
quelques dommages à des racines placées transversalement 
aux réges. Ceux qui suivront nos conseils se contenteront dans 
les palus d'un travail très-peu profond , que les femmes peu- 
vent faire au sarcle. 

* En 1861 nous sommes le seul qui ayons fait du vin à 8 kilomètres 
à la ronde ; nos vignes hautes, bien qu'un peu touchées par la gelée , 
nous ont donné passablement de vin ; tandis que nos voisins , sans exa- 
gération » n'en ont pas fait un verre. - 
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Noire opinion au sujet du peu de profondeur du travail 
utile pour les vignes situées sur un sol fertile repose sur Tex- 
périence ^ Depuis des siècles on façonne les vignes des palus 
à la mare , espèce d'outil sans nulle énergie qui rase tout 
simplement les gazons , et certes la vigueur ne leur manque 
pas ; nous dirons même que cette vigueur exessive leur nuit, 
et cela est si vrai qu*alors que dans certaines parties du Var 
et du Languedoc , on récolte jusqu'à 200 hectol. de vin par 
hectare , nos vignes plantées dans des terres bien plus fertiles 
et avec des cépages abondants, ne donnent jamais le quart de 
cetle production. De plus nous affirmons que pas un dépar- 
tement n'offre un rendement si inférieur, si variable , si peu 
en harmonie avec la richesse du sol que la Gironde , ce que 
nous attribuons autant à la méthode de culture qu'aux ré- 
coltes diverses dont les vignobles sont l'arène, et enfin dans les 
bons fonds au manque d'espace que les vignerons par trop 
sordides accordent avec regret à leurs ceps , ce qui , nous le 
répétons, leur coûte beaucoup et donne quelquefois du vin. 
Quant à du sarment, il est sûr que celte culture paraît in- 
ventée pour eux , aussi est-on certain qu'une vigne par trop 
luxueuse en bois dans un riche terrain et espacée à 2 mètres 
seulement, donne toujours beaucoup d'espoir, beaucoup de 
bois, mais très-peu de fruit ^. 

On est systématique en France ; on ne croit pas que les 
vignes élevées à i" 33 ou à i"» 66 peuvent donner du vin 
potable ; pourtant nous avons Madiran , Jurançon qui ont 
leur réputation faite ; les fameux vins de Paluso , en Italie , 
viennent ainsi ; ceux de ce pays , peut-être les meilleurs , 
proviennent de la Savoie ; peu connus sans doute ils arrive- 

• 

* Nous avons planté plusieurs ceps sous des daller en pierres dures 
hermétiquement cimentées , ils ne reçoivent aucune façon ce sont les 
plus productifs. 

* Du reste les labours peuvent être appliqués à la vigne horizontale 
avec plus de succès que partout ailleurs avec les charrues agencées dans 
ce but; le soc peut arriver à loucher le piod de vigne, nul travail à la 
main n*est alors nécessaire. 
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1 ont à êlre classés parmis no$ bon crûs de France Les Mont- 
mélian peuvent lutter avec nos Côtes-Rôties, les Saint-Jean- 
de-Laporte si agréables^ Primés, Echaillon, Thonon, Aix, du 
Bourguet, d'Attène, vins mousseux et appréciés, et bien 
d'autres encore ont des mérites incontestables; la plupart de 
ces produits proviennent de vignes hautes appuyées sur des 
arbres tuteurs si bien émondés que l'ombrage pas plus que 
les racines ne peuvent occasionner le moindre tort. L'on se 
garde bien en ces lieux de diriger transversalement de la ligne 
des ceps un seul pampre, défaut généralement remarqué 
dans les vignobles de France où l'on n'a pu comprendre qu'en 
agissant ainsi l'on forme tonnelle, la pire des méthodes puis- 
que les sarments et les feuilles faisant bouclier au soleil 
privent les fruits de ses rayons , tandis qu'en lignes dans la 
même direction et surtout placées du levant au couchant les 
vignes hautes profitent , tout en étant à l'abri des gelées , des 
bienfaisantes influences de l'air, qui leur fait trop souvent 
défaut dans les fonds riches et bas. 

Du reste, que la qualité soit acquise en proportion du degré 
d'élévation, d'accord pour certains terrains maigres, mais 
pour les sols fertiles nous le nions. Que l'on cultive, s'il était 
possible , dans les palus , des vignes à 35 centimètres du sol , 
croil-on que l'on obtiendra les qualités du Médoc ? Erreur 
complète ! 

Mais à part cette controverse qui ne peut aboutir que lors- 
qu'on aura interrogé là nature dans ses mille situations 
diverses et avec les cépages nobles , utiles au bon vin , nous 
dirons : A 3 mètres nos vins sont inférieurs , descendez-les à 
2 , à 1 "■ 50 s supprimez l'élevage des bestiaux , car à 4 " 50<^ 
vous aurez encore tout avantage et moins de gelées à redouter. 
Vous aurez selon le terrain qui vous forcera à espacer, plus 
ou moins de ceps à façonner, à bêcher, moins de coulure , 
moins d'hélices ou d'insectes à redouter- 

Si, moins subjugué par ces nécessités de qualités supé- 
rieures si rares à obtenir dans les bons fonds , l'œnologue 
dénué de préjugés , aspire à des qualités marchandes mais 
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non si délicates , s'il vise à cette production, boisson journa- 
lière des masses , base de nos vins de cargaison , que les 
Bordelais eux-mêmes vont puiser dans les pays lointains ou 
les départements les plus ignorés ; quel mal ferait une culture 
dont le but tendrait à augmenter ces vins ordinaires qui par 
leur abondance et les frais minimes qu'ils exigeraient , pour- 
raient, tout en enrichissant le producteur, être donnés au- 
dessous de 20 fr. rhectolitre , alors qu'à 50 fr. les proprié- 
taires de palus peuvent à peine couvrir leurs frais? 

En résumé la culture des vignes en lignes droites et à 
cordons est une nécessité puisqu'elle abrège et facilite le 
travail qu'on ne peut plus faire; elle économise les échalas, 
ajoute à la vitalité des ceps, elle améliore la qualité par une 
exposition plus parfaite du fruit plus aéré , elle combat la 
voracité des mollusques , les dangers des brouillards et des 
gelées, elle se prête à la culture rez du sol comme à celle 
plus naturelle des hautains. Basse, elle peut donner les déli- 
cieux produits du Médoc, de Sauternes, de Nuits, de Champa- 
gne, et dans les terres fortes ou moyennes elle peut produire 
les vins de Queyries , les Barsac , les Montferrant. Haute , 
elle peut donner mieux que les Madiran, les Jurançon , etc., 
-selon le climat et lorsque suivant les diverses contrées. Ton 
aura avec de bons cépages, essayé avec soin les diverses 
expositions, et suivi ponctuellement les émondages. 

Nous disons qu'en Toscane les produits des vignes hautes 
se vendent 60 fr.^l'hectolitre cette année 1861 , tandis qu'en 
France nous doutons que les vins ordinaires venus dans les 
meilleurs paliis aient atteint ce chiffre élevé. 

Une citation utile est due au lecteur , pour se former une 
idée de la puissance végétative de la vigne et des produits 
fabuleux qu'avec le temps et l'espace on peut obtenir. Il y a 
pour l'observateur toute une révolution dans l'étude de ces 
faits. 

Les jardins botaniques de Madrid , ceux d'Âranjuez ont 
plusieurs vignes élevées n'ayant pas plus de 75 ans. Chaque 
cep fournit annuellement 20 arobas, souvent 25 de raisins; 
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chaque arobas équivaut à ^5 livres ^ , à hauleur d'homme; 
plusieurs de ces ceps mesurent 99 centimètres de circon- 
férence. 

En Virginie des ceps qui n'ont pas 20 ans donnent au- 
delà de 300 livres de raisins *. 

Le cep monstrueux de Hampton-Gourt près de Londres 
produit souvent plus de 4,600 grappes , et cela depuis de 
longues années. Le jardin de Tilfils (Crimée), offre le même 
phénomène ^. 

Par la culture à cordons l'on arrive à tout , du nectar des 
dieux à la boisson du peuple. Elle peut avec bien moins de 
frais selon les climats, l'entente, la nature du sol, résumer le 
mieux , le bien ; elle aidera à supporter cette crise violente 
qui se traduira , si on ne la combat , par l'abandon du sol ; 
elle se plie à nos besoins, et par sa simplicité permettra d'ac- 
cueillir ces bras désirés dont le Nouveau-Monde a eu jusqu'à 
présent le monopole. 

Nous avons dit que la culture où les pâturages étaient as- 
surés sans antagonismes possibles , que le profit devait ainsi 
doubler, que l'élevage du bétail et des volatiles devenait un 
accessoire qui était énergiquement repoussé par la culture 
ancienne , que dès-lors , l'abondance générale et en toutes 
choses dérivait de ce mode de culture ; signalons que c'est la 
seule manière de planter qui promette à l'arboriculture son 
règne désiré; qu'en effet, des vignes alignées , labourées ou 
non, permettent, sans danger pour elles non plus que pour 
le fruit , un agencement en quinconces espacés de 15 en 15 
mètres ou plus , selon la force du terrain. Pour peu qu'on 

* 5 à 600 livres de raisin. 

^ J'ai dans mon jardin des ceps hauts âgés de 5 ans qui ont 240 grap- 
pes ; à 20 ans ils en porteront plus que celui d'flampton-Gourt Cette 
année 1863 , 300 grappes. 

' L'on cite près La Réole (Gironde) un cep qui, cette année 1863 a 
ÎOOi) grappes de raisins superbes , et j'ajoute que la vigne haute vieillit 
bien plus que le cep écarté , parce qu'elle est dans son état naturel, étant 
arbre au lieu d'être arbuste , ce qui ne lui convient que dans les pays 
froids cl dans les sols maigres. 
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ail soin de disposer les arbres par série, en débulanl au * 
soleil levanl , par les fruits à noyau , amandiers, pêchers, 
cerisiers , abricotiers ; puis , à l'arrière-garde , vu leurs feuil- 
les plus persistantes, les poiriers et pommiers ; ces végélau\ 
tenus perpendiculairement, élagués de temps en temps, 
convenablement écartés , donneront un des profils les plus 
nets; ils serviront même de supports, dans certains cas, aux 
cordons des vignes, et résumeront le dernier perfectionne- 
ment qui doit métamorphoser chaque vignoble en un jardin 
des Hespcrid^s. 

Ex ouro ramos. 

P. S. II y a plus de deux ans que nous écrivions ces lignes ; 
depuis , tout viticulteur s'applique à introduire la taille à 
cordons. Plusieurs, afin de ne pas rompre complètement avec 
Tancien système , ayant leurs vignes plantées à deux mètres 
en tous sens , ont donné un mètre d'élévation au premier cep, 
et au voisin deux mètres; de telle sorte, qu'il arrive que 
moitié de la récolte se trouve préservée de la gelée et des 
brouillards par cette élévation plus grande, et que l'autre 
moitié, bien que moins élevée, se trouve néanmoins plus 
surhaussée que d'habitude; elle se trouve dominer le blé à 
l'époque de la floraison , et alors moins sujette à la coulure; 
et enfin , le cordon de chaque cep a une étendue, non de deux 
mais de quatre mètres à parcourir, ce qui est très-important 
dans lin terrain riche , car cela diminue l'excès de sève, qui 
est aussi nuisible en viticulture qu'en arboriculture. 

Nos prévisions sont donc en voie de réalisation, c'est un 
bon commencement; mais, si l'on voyait des pieds exposés, 
comme j'en possède, qui ne demandent qu'un léger bêchage 
autour, juste sur leur racine (33 centimètres tout autour), 
l'on conviendrait que la diminution du travail est telle qu'il 
vaut encore mieux , dans certains terrains, n'avoir que 200 
ceps au journal de 33 ares, et ne les travailler que 33 centi- 
mètres autour des racines , que d'avoir 800 ceps sur la même 
étendue, dont il faut travailler en plus le terrain intermédiaire 

9 
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' OU les plalins, ce qui est huit fois plus coûteux, et ce qui 
esl cent fois moins productif; car, comnrje je l'ai dit, je pos- 
sède des pieds qui , à sept ans, ont donné 300 grappes, et 
qui , certes , ne tiennent pas la place de plus de trois pieds 
espacés à 2 mètres : ceps qui pourront permettre d'obtenir 
le double de grappes lorsqu'on leur laissera deux bras du 
même côté au lieu d'un seul qu'ils ont aujourd'hui; et ce 
sera utile avant deux ans, tellement ils deviennent vigoureux. 

Quant à la maturité à six pieds d'élévation du sol, elle ar- 
rive à la même époque que lorsque le cep est à 60 centime* 
très seulement, et dans les palus , abaisser davantage , serait 
un double danger que tout praticien se gardera bien d'essayer. 

Ainsi, la taille horizonlale est aujourd'hui la seule à pra- 
tiquer (sauf pour le vin de chaudière); plus d'abondance, 
plus de sûreté , plus d'économie; elle attirera les bras étran- 
gers ; au lieu d'en êlre réduits aux rares vignerons qui nous 
entourent, souvent nous tyrannisent, nous ouvrirons la car- 
rière à tout volontaire étranger, et nous en avons bien besoin. 

Nous finirons en signalant la facilité extrême qu'offre au 
greffa^ d'^té la vigne à cordon , par cela même qu'elle s'al- 
longe, elle peut porter ses branches jusqu'à plusieurs ceps 
voisins. Est-elle d'une bonne espèce, et veut-on la propager? 
on peut de Mai en Septembre , par une simple incision sur 
ie vieux bois , appliquant le pampre nouveau dans la partie 
creusée et le maintenant par une ligature, l'on peut, dis-je, 
renouveler jusqu'à trois rangées à la fois. Ce greffage peu 
connu, si commode, permet d'éviter des arrachages déjeunes 
vignes lorsqu'on recoanait avoir été trompé , ou lorsque Ton 
pense que telle veine de terre repousse tel cépage. 

Enfin le cordon permet dans les terres de palus l'introduc- 
tion du Cabernet, le roi des cépages du Médoc, qui n'a jamais 
rien donné dans ces riches terrains et qui a entièrement dis- 
paru par celte raison * ; par la taille à cordon vous lui donnez 

( G est Tcxubérancc de végéution qui ^mpècbc le Cabernet de s'intro- 
duire dans les bons fonds, et par suite le manque d'air, 3 inMrcsen 
tous sens étant trop peu , surtout pour ce cépage si fougueux. 
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plus d'espace, plus d'air, et les ceps à 2 mètres d'élévation, 
espacés au moins à 4 mètres, seront les plus fertiles et les 
meilleurs en qualité de tous les cépages. 

J'ai donc prouvé que même la qualité s'obtenait par la 
vigne à cordon et élevée, que certains cépages trop fertiles 
devenaient productifs, que les mille exigences de la viticulture 
se trouvaient satisfaites, que le bon marché de la culture se 
résumait dans ce système; enfin que les vignerons seraient 
moins rares, par cela même que la taille est si facile à com- 
prendre. L'avenir dira si je suis dans le vrai. 

— Que le cep soit bas , moyen ou élevé, Texpérience nous 
a appris qu'il valait mieux établir les cordons d'un seul et 
même côté plutôt que de ses deux côtés, et nous répéterons ce 
que nous avons signalé dès 1860 dans notre CoujHfœil agri- 
cole, à savoir k qu'il faut , autant que possible , arquer d'une 
» manière accentuée le ou les cordons d'une vigne : ce mode 
» d'agir a une affinité extraordinaire sur la fructification , qui 
» s'en trouve mieux. » C'est, du reste , l'origine des coursons 
presque cylindriques que les vignerons orëÎRaires nomment 
tire-vin. 






VIGiViES ÉTRANGÈRES, 



VINS AMÉRICAINS k CALIFORNIENS '. 



Vv6i$l ÇtaXtTQV, 

Connais-toi toi-même t 



Celte maxime, aussi sage qu^antique , inscrile sur les por- 
tes du temple de Delphes , devrait être mieux méditée de nos 
jours; elle veut dire, à notre avis : Connais ton prochain, 
précieux moyen de bien se connaître. 

' Ce travail a même la priorité sur celui de M. Durand, de Philadel- 
phie , car il est remis depuis 1861. Ce n'est que le long retard mis à 
rimpression des Actes du Congrès scientifique qui le fait parattre après 
lui. Du reste , je parle comme praticien et je ne mérite l'attention des 
viticulteurs qu'à ce titre. 
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C'est pour avoir trop oublié cette nécessité, que nous 
nous sommes quelquefois aveuglés sur nous-mêmes; aussi, 
notre infériorité dans la science économique est-elle notoire; 
cette désertion des rudes travaux des champs , qui déjà re- 
nouvelle pour nous le vieux mythe de Prométhée , est aussi 
une conséquence qui dérive de notre esprit exclusif et trop 
peu méditatif. Essayons de faire connaître les Américains 
dans une question vitale pour tes sociétés modernes , puis- 
qu'elle touche au commerce et à l'agriculture , ces deux in- 
tarissables mamelles de l'humanité, ce critérium infaillible 
de la prospérité des peuples. 

Les premiers explorateurs de l'Amérique du Nord , au 
XVI">« siècle, étonnés de la prodigieuse quantité de vignes 
qu'ils y rencontrèrent, crurent devoir appeler cette contrée : 
Terre de la vigne. — En effet, des arbres gigantesques, des 
torrents , de larges rivières , étaient avec profusion enlacés ou 
enjambés par les bras ligneux du genre Vitis ; c'est de l'his- 
toire. 

Il faut avouer qu'il est beaucoup plus difficile qu'on ne le 
pense de recueillir dés renseignements sur la question viti-* 
cole de l'Amérique ; si l'on s'adresse à des Français , ils com- 
parent tout à leur Sillery , à leur Chambertin , à leur Château- 
Margaux; et puis , il faut le dire, loin de leur patrie, ils ne 
s'occupent jamais des choses agricoles ; aussi , sous ce rap- 
port, sont-ils sous l'empire de préjugés déplorables; nos 
agents consulaires, à leur tour, ne répondent pas. Ce n'est 
donc qu'aux Allemands, aux Anglais, aux Améritains, lors- 
que le dieu du hasard nous sourit , et lorsqu'on peut en trou- 
ver qui nous comprennent , qui veulent nous obliger et res- 
ter impartiaux , qu'il faut s'adresser. Nommons tout de suite 
ceux à qui nous devons la plus vive reconnaissance et qui , 
dotés d'une instruction spéciale et d'une pratique agricole 
suffisante, ont mis il eu r dévouement au service public. Parmi 
eux, M. Bercknian , praticien et savant horliculfeur d'Au- 
gusta (Géorgie); M. Buchanan; enfin , pour le côté bot;iiiique, 
M. K. Durand ,holanisl(; distin,mié, lixô à Pliiladelpliic depuis 
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quarante ans, joignant l'obligeance au zèle le plus louable, 
et à qui Bordeaux devra la base d'une collection que tous les 
viticulteurs voudront étudier , d'autant plus qu'elle se trouve 
entre les maifis d'un confrère aussi obligeant que modeste 
savant, M. Du Rieu de Maisonneuve ^ 

Pour qui connaît la fougue et la persévérance américaines, 
pour qui veut apprécier Timmense étendue de ce territoire si 
apte à la culture des vignes , il paraît certain que notre in- 
dustrie viticole doit subir avant peu un choc redoutable ; le 
Mexique et le littoral de l'Océan Pacifique suivant ce progrès, 
il est hors de doute que nos exportations dans le Nouveau- 
Monde doivent éprouver une désastreuse diminution ; nous 
disons plus , c'est qu'à cette heure l'esprit-de-vin d'Amérique 
afflue sur nos marchés , qui s'en trouvent surtout surchargés 
depuis l'abaissement des droits snr les spiritueux étrangers. 
&ins redouter encore la rivalité pour les vins sur les marchés 
de l'ancien monde , ne devons-nous pas nous préoccuper de 
l'annihilation des deux Amériques : d'une part, par l'effet des 
sociétés de tempérance qui , portant leur aberration d'esprit 
-jusque dans le sein des masses , détachent des millions de 
consommateurs; d'autre part, par l'effet des lois prohibitives 
qui , par leurs rigueurs , chassent nos produits de cette partie 
du monde, et , par suite, poussent à la production nationale? 
De l'ensemble de ces faits , il résulte que nous avons à nous 
prémunir contre ces dangers, en améliorant et modifiant notre 
base de culture , et en simplifiant une législation intérieure 
qui , semblable au dieu glouton de la fable , dévore ses en- 
fants ; et si nous voulons maintenir le sceptre de l'exportation 
extérieure , si compromise par l'infection nouvelle et par la 
pénurie des bras rustiques, nous devons aller chercher des 
cépages plus abondants , plus robustes , qui , transportés sous 

* Nous ne pouvons ometlre le patriarche des œnologues américains , 
M. Longworlh , de Cincinnati , qui , le premier, essaya les vignes euro- 
péennes , et le premier, après de vains essais , cul Tidée de cultiver les 
vignes indigènes ; succès éclatants qui Tont illustré autant que ses écrits 
spéciaux et estimés. 
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notre climat , reconforteront nos vignobles ei nous donneront, 
avec une culture moins exigeante et moins minutieuse , des 
produits dont Dieu seul a le secret , mais très-abondants et à 
l*abri de Toidium. 

On rencontre fréquemment en Europe la vigne dans Télat 
agreste , et ce, dans toutes les parties tempérées de l'hémis- 
phère septentrional; toutefois, elle ne. produit un vin potable 
qu'un peu au-dessous du 47* degré de latitude ; à PEst , on 
peut remonter jusqu'au 50* degré 20 minutes de latitude ; les 
vignobles de la Prusse, près Coblentz , ^eux de la Bohème , 
s'étendant à 50 kilomètres N. N.-O. de Prague, au-delà de 
Leitmeritz , en sont un exemple. 

Comparant les deux hémisphères , nous devons dire qu'il 
est reconnu qu'il existe en notre faveur une différence d'au 
moins 5 degrés , à égale latitude , entre la température occi- 
dentale de l'ancien continent et celle de la côte orientale de 
l'Amérique du Nord , ce que l'on doit attribuer aux immenses 
forêts et aux nombreux cours d'eau qui la couvrent. Quoi qu'il 
en soit, il paraît positif que puisque les vignes indigènes 
d'Amérique sont cultivées jusque sous le 43* degré de lati- 
tude, elles pourraient prospérer en Europe , à l'Q., jusqu'au 
49*, et à l'Ë., jusqu'au 52*; en déduisant , bien entendu les 
nombreuses exceptions de situations ^ 

L'expérience a prouvé que les vignes asiatiques n'ont jamais 
pu s'acclimater dans les états de l'Union , môme dans les dis- 
tricts de l'Alabama , du Kentucky et de l'Indiana , les plus 
secs et les plus éloignés de la mer ; c'est ce qui a fait croire 
en Europe, et à tort , que les Américains ne pourraient jamais 
devenir nos adversaires ; mais il faut dire que le climat de 
certains districts des Etats-Unis peut être comparé à celui de 
nos provinces du Nord-Ouest, à cause de leur état brumeux 
et de leur température inégale; c'est pourquoi les vignes sau- 
vages ont pu prospérer là où nos ceps étiolés n'ont jamais 

* Sous le 42^ degré, Thivcr est , au Canada, très-rude; ce n*csl qu'en 
Mai qu'il cesse ; par contre , les étés sont très-cbauds. 
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donné de produils; celle vérité incontestable est un ovis dont 
sauront profiler nos industrieux Normands , et dont profilent 
déjà quelques Belges. 

Mais, depuis les essais de culture de nos cépages, qui, 
comme nous l'avons dit , ont avorté , les Étals confédérés ont , 
du Canada à TOcéan Pacifique , planlé des vignes indigènes 
de toutes espèces , de toutes qualités. La Caroline du Sud , 
la Caroline du Nord , le Ténessée, la Géorgie, la Floride, le 
Mississipi , TArkansas , le Missouri , TOhio , se font remar- 
quer, surtout comme abondance; la Virginie, Tlllinois, la 
Pensylvanie et Tétai de New-Yorck , le Haut-Canada même , 
ont fait de grands progrès dans cette culture. 

Quelques années ont suffi pour couvrir de vignobles le 
Nouveau-Monde , qui ne redoute aucune maladie pour ses 
cépages , et qui fournit déjà les vins les plus variés *. Comme 
corollaire à nos allégations sur la vigueur de ces vignes indi- 
gènes , nous emprunterons une citation au voyage de Lewis 
et Clarck, effectué il y a peu d'années, aux sources du 
Missouri. « Â quelque distance du rivage , le terrain était 
« élevé et souvent couvert de bois; parmi les fruits sauvages, 
» on remarquait ceux de la vigne, dont les raisins étaient 
)> abondants et presque toujours d'un bon goût. Le climat, en 
» cet endroit, est pourtant rude ; car, y ayant passé l'hiver, 
» le thermomètre marquait , en novembre, 21 degrés et plus 
)) au-dessous de zéro. » 

Dans les environs de Kirla (Russie orientale) renommé 
pour ses fruits exquis, situé sous le 47® de latitude, le ther- 
momètre descend en hiver aussi bas ; les vignes périraient si 
on ne prenait la précauliou de les enterrer en celte saison , 
ces deux faits doivent suffire pour prouver le tempérament 

* En admettant comme on le croit que les vins américains jsoient dé- 
teslables, leur consommation, dans le pays nuira à récoulement des 
nôtres : puis la chaudière est là , nos eaux-dc-vie supporteront la con- 
currence aussi. Qu'on se souvienne que les Américains nous expédient 
des viandes, des farines, de fesprit-de-vin (dans le langage commercial 
bordelais, 3/6). Dans 50 ans ils nous enverront desvius et desoaux-dc-vie. 
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robuste des vignes du Nouveau-Monde. Nous rappellerons 
que le Canada , quoique situé à-peu-près sous la même lali- 
tude.que la France, supporte une âpreté de climat bien plus 
grande, puisque le printemps est bien plus tardifdans la partie 
basse et que Tintensité du froid est telle qu'il fait congeler 
le mercure; ses étés atteignent 28 degrés Réaumur. Malgré 
ces deux extrêmes de température^, le Canada, du moins dans 
la partie haute, s'est approprié cerf aines espèces de vigoureu- 
ses vignes d'Amérique qui, seules, peuvent résister à un climat 
aussi âpre et s^iener à bien , avec addition de sucre, leurs 
récoltes. Depuis quelques années on a essayé Texpédition en 
Angleterre de très-bon Porto , et du Madère convenable ; ce 
fait fortifie l'opinion déjà émise au sujet de l'extension de 
cette culture en Europe, peut-être même sur certains points 
des Iles Britanniques, lesquelles ont anciennement cultivé la 
vigne; mais en tous cas, dans nos provinces Normandes. 

Nous devons noter que l'Est des états de l'Union produit 
une plus grande quantité de vin , à surface égale, et d'une 
qualité supérieure à ceux des autres contrées. 

D'après l'avis des Américains, si un millième des immenses 
étendues de terrains aptes à la production de la vigne se 
couvre de cette culture, ce qui arrivera indubitablement , 
l'Europe ne sera plus qu'un joujou viticole effacé par les 
gigantesques productions des fécondes vignes américaines. 
Nous devons au public la citation textuelle puisée dans les 
catalogues d'un des plus célèbres horticulteurs de l'Europe , 
H. Kaning : 

Vignes dites du Cap, — « Ces vignes de provenance amé- 
» ricaine et connues sous le nom de vignes du Cap sont pour 
» la viticulture d'une très-grande valeur, tant par le goût que 
» sous le rapport de la précocité et de leur vigoureuse végé- 
» talion ; elles ont résisté dans le Nord de la France aux 
» rigueurs des derniers hivers et pourront s'employer jus- 
» qu'aux bords de la Baltique.» 

M. Gay , non moins habile horticulteur ajoute : «J'ai vu 
» dans le canton de Vaud, cultiver avec succès les vignes 
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chaque arobas équivaut à ^5 livres ^ , à hauleur d'homme; 
plusieurs de ces ceps mesurent 99 centimètres de circon- 
férence. 

En Virginie des ceps qui n'ont pas 20 ans donnent au- 
delà de 300 livres de raisins '. 

Le cep monstrueux de Hampton-Court près de Londres 
produit souvent plus de 4,600 grappes , et cela depuis de 
longues années. Le jardin de Tilûls (Crimée), offre le même 
phénomène '. 

Par la culture à cordons Ton arrive à tout , du nectar des 
dieux à la boisson du peuple. Elle peut avec bien moins de 
frais selon les climats , Tentente, la nature du sol, résumer le 
mieux, le bien; elle aidera à supporter celle crise violente 
qui se traduira , si on ne la combat , par l'abandon du sol ; 
elle se plie à nos besoins, et par sa simplicité permettra d'ac- 
cueillir ces bras désirés dont le Nouveau-Monde a eu jusqu'à 
présent le monopole. 

Nous avons dit que la culture où les pâturages étaient as- 
surés sans antagonismes possibles, que le profit devait ainsi 
doubler, que l'élevage du bétail et des volatiles devenait un 
accessoire qui était énergiquement repoussé par la culture 
ancienne , que dès-lors , l'abondance générale et en toutes 
choses dérivait de ce mode de culture ; signalons que c'est la 
seule manière de planter qui promette à l'arboriculture son 
règne désiré; qu'en effet, des- vignes alignées , labourées ou 
non, permettent, sans danger pour elles non plus que pour 
le fruit , un agencement en quinconces espacés de 15 en 15 
mètres ou plus , selon la force du terrain. Pour peu qu'on 

* 5 à 600 livres de raisin. 

^ J'ai dans mon jardin des ceps hauts âgés de 5 ans qui ont 240 grap- 
pes ; à 20 ans ils en porteront plus que celui d'flampton-Gourt. Cette 
année 1863 , 300 grappes. 

^ L'on cite près La Réole (Gironde) un cep qui, cette année 1863 a 
ÎOO J grappes de raisins superbes , et j'ajoute que la vigne haute vieillit 
bien plus que le cep écarté , parce qu'elle est dans son état naturel, étant 
arbre au lieu d'être arbuste , ce qui ne lui convient que dans les pays 
froids et dans les sols maigres. 
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ail soin de disposer les arbres par série, en débutant au 
soleil levant , par les fruits à noyau , amandiers, pêchers, 
cerisiers , abricotiers ; puis , à Tarrière-garde , vu leurs feuil- 
les plus persistantes, les poiriers et pommiers ; ces végétaux 
tenus perpendiculairement, élagués de temps en temps, 
convenablement écartés , donneront un des profits les plus 
nets; ils serviront même de supports, dans certains cas, aux 
cordons des vignes, et résumeront le dernier perfectionne- 
ment qui doit métamorphoser chaque vignoUe en un jardin 
des Hespcrides. 

IJx aura ramos. 

P. S. II y a plus de deux ans que nous écrivions ces lignes ; 
depuis , tout viticulteur s'applique à introduire la taille à 
cordons. Plusieurs, afin de ne pas rompre complètement avec 
Tancien système , ayant leurs vignes plantées à deux mètres 
en tous sens , ont donné un mètre d'élévation au premier cep, 
et au voisin deux mètres; de telle sorte, qu'il arrive que 
moitié de la récolte se trouve préservée de la gelée et des 
brouillards par cette élévation plus grande, et que Taulre 
moitié, bien que moins élevée, se trouve néanmoins plus 
surhaussée que d'habitude; elle se trouve dominer le blé à 
l'époque de la floraison , et alors moins sujette à la coulure; 
et enfin , le cordon de chaque cep a une étendue, non de deux 
mais de quatre mètres à parcourir, ce qui est très-important 
dans lin terrain riche , car cela diminue l'excès de sève, qui 
est aussi nuisible en viticulture qu'en arboriculture. 

Nos prévisions sont donc en voie de réalisation , c'est un 
bon commencement; mais, si l'on voyait des pieds exposés, 
comme j'en possède , qui ne demandent qu'un léger bêchage 
autour, juste sur leur racine (33 centimètres tout autour), 
Ton conviendrait que la diminution du travail est telle qu'il 
vaut encore mieux , dans certains terrains, n'avoir que 200 
ceps au journal de 33 ares, et ne les travailler que 33 centi- 
mètres autour des racines , que d'avoir 800 ceps sur la même 
étendue, dont il faut travailler en plus le terrain intermédiaire 

9 
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OU les plalins , ce qui est huit fois plus coûteux , et ce qui 
esl cent fois moins productif; car, comme je l'ai dit, je pos- 
sède des pieds qui, à sept ans, ont donné 300 grappes, et 
qui , certes, ne tiennent pas la place de plus de trois pieds 
espacés à 2 mètres : ceps qui pourront permettre d'obtenir 
le double de grappes lorsqu'on leur laissera deux bras du 
même côté au lieu d'un seul qu'ils ont aujourd'hui; et ce 
sera utile avant deux ans, tellement ils deviennent vigoureux. 

Quant à la maturité à six pieds d'élévation du sol, elle ar- 
rive à la même époque que lorsque le cep est à 60 centime* 
très seulement, et dans les palus , abaisser davantage , serait 
un double danger que tout praticien se gardera bien d'essayer. 

Ainsi , la taille horizontale est aujourd'hui la seule à pra- 
tiquer (sauf pour le vin de chaudière); plus d'abondance, 
plus de sûreté , plus d'économie; elle attirera les bras étran- 
gers; au lieu d'en êlre réduits aux rares vignerons qui nous 
entourent, souvent nous tyrannisent, nous ouvrirons la car- 
rière à tout volontaire étranger, et nous en avons bien besoin. 

Nous fmirons en signalant la facilité extrême qu'offre au 
greffa^ d'été la vigne à cordon , par cela même qu'elle s'al- 
longe^ elle peut porter ses branches jusqu'à plusieurs ceps 
voisins. Est-elle d'une bonne espèce, et veut-on la propager? 
ofl peut de Mai en Septembre , par une simple incision sur 
ie vieux bois , appliquant le pampre nouveau dans la partie 
creusée et le maintenant par une ligature, l'on peut, dis-je, 
renouveler jusqu'cà trois rangées à la fois. Ce greffage peu 
connu, si commode, permet d'éviter des arrachages déjeunes 
vignes lorsqu'on recoanait avoir été trompé , ou lorsque Ton 
pense que telle veine de terre repousse tel cépage. 

Enfin le cordon permet dans les terres de palus l'introduc- 
tion du Cabernet, le roi des cépages du Médoc, qui n'a jamais 
rien donné dans ces riches terrains et qui a entièrement dis- 
paru par cette raison * ; par la taille à cordon vous lui donnez 

( C'est rcxubérancc de ^'égélation qui ^mpèclic le Cabernet de s'intro- 
duire dans les bons fonds, et par suite le manque d'air , 2 mitres en 
tous sens étant trop peu , surtout pour ce cé]>age si fougueux. 
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plus d'espace , plus d'air , et les ceps à 2 mètres d'élévation^ 
espacés au moins à 4 mètres, seront les plus fertiles et les 
meilleurs en qualité de tous les cépages. 

J'ai donc prouvé que même la qualité s'obtenait par la 
vigne à cordon et élevée, que certains cépages trop fertiles 
devenaient productifs, que les mille exigences de la viticulture 
se trouvaient satisfaites , que le bon marché de la culture se 
résumait dans ce système; enûn que les vignerons seraient 
moins rares, par cela même que la taille est si facile à com- 
prendre. L'avenir dira si je suis dans le vrai. 

— Que le cep soit bas , moyen ou élevé, rexpérience nous 
a appris qu'il valait mieux établir les cordons d'un seul et 
même côté plutôt que de ses deux côtés, et nous répéterons ce 
que nous avons signalé dès 1860 dans notre CoujHfœil agri- 
cole, à savoir k qu'il faut, autant que possible , arquer d'une 
» manière accentuée le ou les cordons d'une vigne : ce mode 
» d'agir a une affinité extraordinaire sur la fructiûcation , qui 
» s'en trouve mieux. » C'est, du reste , l'origine des coursons 
presque cylindriques que les vignerons orëmaires nomment 
tire-vin. 



• 






VIGiVES ÉTKANGÈRES, 



VINS AMÉRICAINS k CALIFORNIENS '. 



Vv6i$i çtaxtTov, 
Connais-toi toi-même ! 



Cette maxime, aussi sage qu^ antique , inscrite sur les por- 
tes du temple de Delphes, devrait être mieux méditée de nos 
jours; elle veut dire, à notre avis : Connais ton prochain, 
précieux moyen de bien se connaître. 

' Ce travail a même la priorité sur celui de M. Durand , de Philadel- 
phie , car il est remis depuis 1861 . Ce n'est que le long retard mis à 
rimpression des Actes du Congrès scientifique qui le fait paraître après 
lui. Du reste, je parle comme praticien et je ne mérite l'attention des 
viticulteurs qu'à ce titre. 
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C'est pour avoir Irop oublié celte nécessité, que nous 
nous sommes quelquefois aveuglés sur nous-mêmes; aussi, 
notre infériorité dans la science économique est-elle notoire; 
cette désertion des rudes travaux des champs , qui déjà re- 
nouvelle pour nous le vieux mythe de Prométhée , est aussi 
une conséquence qui dérive de notre esprit exclusif et trop 
peu méditatif. Essayons de faire connaître les Américains 
dans une question vitale pour les sociétés modernes , puis- 
qu'elle touche au commerce et à l'agriculture , ces deux in- 
tarissables mamelles de rhumanitc , ce critérium infaillible 
de la prospérité des peuples. 

Les premiers explorateurs de l'Amérique du Nord , au 
XVI">* siècle, étonnés de la prodigieuse quantité de vignes 
qu'ils y rencontrèrent, crurent devoir appeler cette contrée : 
Terre de la vigne. — En eiïet, des arbres gigantesques, des 
torrents, de larges rivières, étaient avec profusion enlacés ou 
enjambés par les bras ligneux du genre Vitis ; c'est de l'his- 
toire. 

Il faut avouer qu'il est beaucoup plus difficile qu'on ne le 
pense de recueillir dés renseignements sur la question viti- 
cole de l'Amérique ; si l'on s'adresse à des Français , ils com- 
parent tout à leur Sillery , à leur Chambertin , à leur Ghâteau- 
Margaux; et puis ,11 faut le dire, loin de leur patrie, ils ne 
s'occupent jamais des choses agricoles ; aussi , sous ce rap- 
port, sont-ils sous l'empire de préjugés déplorables; nos 
agents consulaires, à leur tour, ne répondent pas. Ce n'est 
donc qu'aux Allemands, aux Anglais, aux Américains, lors- 
que le dieu du hasard nous sourit, et lorsqu'on peut en trou- 
ver qui nous comprennent, qui veulent nous obliger et res- 
ter impartiaux , qu'il faut s'adresser. Nommons tout de suite 
ceux à qui nous devons la plus vive reconnaissance et qui , 
dotés d'une in&truction spéciale et d'une pratique agricole 
suffisante, ont mis leur dévouement au service public. Parmi 
eux, M. Berckniaii , praticien et savant horliculleur d'Au- 
gusta (Géorgie); M. Buchanan; enfin , pour le côté botanique, 
M. K. Durand , hoUnisle distini^né , lixô à Philadelphie depuis 
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quarante ans , joignant l'obligeance au zèle le plus louable , 
et à qui Bordeaux devra la base d'une collection que tous les 
viticulteurs voudront étudier , d'autant plus qu'elle se trouve 
entre les mains d'un confrère aussi obligeant que modeste 
savant, M. Du Rieu de Maisonneuve ^ 

Pour qui connaît la fougue et la persévérance américaines, 
pour qui veut apprécier l'immense étendue de ce territoire si 
apte à la culture des vignes , il paraît certain que notre in- 
dustrie viticole doit subir avant peu un choc redoutable ; le 
Mexique et le littoral de l'Océan Pacifique suivant ce progrès, 
il est hors de doute que nos exportations dans le Nouveau- 
Monde doivent éprouver une désastreuse diminution ; nous 
disons plus , c'est qu'à cette heure l'esprit-de-vin d'Amérique 
afflue sur nos marchés , qui s'en trouvent surtout surchargés 
depuis l'abaissement des droits sur les spiritueux étrangers. 
Sans redouter encore la rivalité pour les vins sur les marchés 
de l'ancien monde , ne devons-nous pas nous préoccuper de 
l'annihilation des deux Amériques : d'une part , par l'effet des 
sociétés de tempérance qui , portant leur aberration d'esprit 
jusque dans le sein des masses , détachent des millions de 
consommateurs ; d'autre part, par l'effet des lois prohibitives 
qui , par leurs rigueurs , chassent nos produits de cette partie 
du monde, et, par suite, poussent à la production nationale ? 
De l'ensemble de ces faits , il résulte que nous avons à nous 
prémunir contre ces dangers, en améliorant et modifiant notre 
base de culture , et en simplifiant une législation intérieure 
qui, semblable au dieu glouion de la fable, dévore ses en- 
fants ; et si nous voulons maintenir le sceptre de l'exportation 
extérieure , si compromise par l'infection nouvelle et par la 
pénurie des bras rustiques, nous devons aller chercher des 
cépages plus abondants , plus robustes , qui , transportés sous 

* Nous ne pouvons ometlre le patriarche des œnologues américains , 
M. Longworlh , de Cincinnati , qui , le premier, essaya les vignes euro- 
péennes , et le premier, après de vains essais , cul Tidée de cultiver les 
vignes indigènes ; succès éclatants qui Font illustré autant que ses écrits 
spéciaux et estimés. 
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notre climat , reconforteront nos vignobles et nous donneront, 
avec une culture moins exigeante et moins minutieuse , des 
produits dont Dieu seul a le secret , mais très-abondants et à 
l'abri de l'oïdium. 

On rencontre fréquemment en Europe la vigne dans l'étal 
agreste, et ce, dans toutes les parties tempérées de l'hémis- 
phère septentrional; toutefois, elle ne. produit un vin potable 
qu'un peu au-dessous du 47" degré de latitude ; à PEst , on 
peut remonter jusqu'au 50* degré 20 minutes de latitude ; les 
vignobles de la Prusse, près Coblentz , ^eux de la Bohême , 
s'étendant à 50 kilomètres N.- N.-O. de Prague, au-delà de 
Leitmerilz , en sont un exemple. 

Comparant les deux hémisphères , nous devons dire qu'il 
est reconnu qu'il existe en notre faveur une différence d'au 
moins 5 degrés , à égale latitude , entre la température occi- 
dentale de l'ancien continent et celle de la côte orientale de 
l'Amérique du Nord , ce que l'on doit attribuer aux imm<>nses 
forêts et aux nombreux cours d'eau qui la couvrent. Quoi qu'il 
en soit, il paraît positif que puisque les vignes indigènes 
d'Amérique sont cultivées jusque sous le ^d^ degré de lati* 
tude, elles pourraient prospérer en Europe , à l'Q., jusqu'au 
49'', et à l'Ë., jusqu'au 52"; en déduisant , bien entendu les 
nombreuses exceptions de situations ^ 

L'expérience a prouvé que les vignes asiatiques n'ont jamais 
pu s'acclimater dans les états de l'Union , môme dans les dis- 
tricts de l'Alabama , du Kentucky et de l'Indiana , les plus 
secs et les plus éloignés de la mer; c'est ce qui a fait croire 
en Europe, et à tort , que les Américains ne pourraient jamais 
devenir nos adversaires ; mais il faut dire que le climat de 
certains districls des Etats-Unis peut être comparé à celui de 
nos provinces du Nord-Ouest, à cause de leur élat brumeux 
et de leur température inégale; c'est pourquoi les vignes sau- 
vages ont pu prospérer là où nos ceps étiolés n'ont jamais 

' Sous le 42e degré, l'hiver est , au Canada, irès-rude; ce u'esl qu'en 
Mai qu'il cesse ; par conlrc , les étés sont très-chauds. 
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donné de produits; celle vérité incontestable est un ^avis dont 
sauront profiter nos industrieux Normands, et dont profitent 
déjà quelques Belges. 

Mais, depuis les essais de culture de nos cépages, qui, 
comme nous l'avons dit , ont avorté , les Etals confédérés ont , 
du Canada à rOcéan Pacifique, planté des vignes indigènes 
de toutes espèces , de toutes qualités. La Caroline du Sud , 
la Caroline du Nord , le Ténessée, la Géorgie, la Floride, le 
Mississipi , TArkansas , le Missouri , TOhio , se font remar- 
quer, surtout comme abondance; la Virginie, Tlllinois, la 
Pensylvanie et Tétat de New-Yorck, le Haut-Canada même , 
ont fait de grands progrès dans cette culture. 

Quelques années ont suffi pour couvrir de vignobles le 
Nouveau-Monde , qui ne redoute aucune maladie pour ses 
cépages , et qui fournit déjà les vins les plus variés ^ Comme 
corollaire à nos allégations sur ta vigueur de ces vignes indi- 
gènes, nous emprunterons une citation au voyage de Lewis 
et Clarck, effectué il y u peu d'années, aux sources du 
Missouri. « Â quelque distance du rivage , le terrain était 
« élevé et souvent couvert de bois ; parmi les fruits sauvages, 
» on remarquait ceux de la vigne , dont les raisins étaient 
» abondants et presque toujours d'un bon goût. Le climat, en 
» cet endroit , est pourtant rude ; car, y ayant passé l'hiver , 
)) le thermomètre marquait , en novembre, *21 degrés et plus 
» au-dessous de zéro. » 

Dans les environs de Kirla (Russie orientale) renommé 
pour ses fruits exquis, situé sous le 47® de latitude, le ther- 
momètre descend en hiver aussi bas ; les vignes périraient si 
on ne prenait la précautiou de les enterrer en cette saison , 
ces deux faits doivent suffire pour prouver le tempérament 

* En admettant comme on le croit que les vins américains soient dé- 
testables , leur consommation dans le pays nuira à Técoulement des 
nôtres : puis la chaudière est là , nos eaux-dc-vie supporteront la con- 
currence aussi. Qu'on se souvienne que les Américains nous expédient 
des viandes, des farines, de l*esprit-de-vin (dans le langage commercial 
bordelais, 3/6). Dans 50 ans ils nous enverront desvins cl dcsoaiix-de-vie. 
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robuste des vignes du Nouveau-Monde. Nous rappellerons 
que le Canada , quoique situé à-peu-près sous la même lati- 
tude.que la France, supporte une âprrté de climat bien plus 
grande, puisque le printemps est bien plus tardif dans la partie 
basse et que Tintensité du froid est telle qu'il fait congeler 
le mercure; ses étés atteignent 28 degrés Réaumur. Malgré 
ces deux extrêmes de température^, le Canada, du moins dans 
la partie haute, s* est approprié certaines espèces de vigoureu- 
ses vignes d'Amérique qui, seules, peuvent résister à un climat 
aussi âpre et sgiiener à bien , avec addition de sucre, leurs 
récoltes. Depuis quelques années on a essayé l'expédition en 
Angleterre de très-bon Porto, et du Madère convenable; ce 
fait fortifie l'opinion déjà émise au sujet de l'extension de 
cette culture en Europe, peut-être même sur certains points 
des Iles Britanniques, lesquelles ont anciennement cultivé la 
vigne; mais en tous cas, dans nos provinces Normandes. 

Nous devons noter que l'Est des états de l'Union produit 
une plus grande quantité de vin , à surface égale, et d'une 
qualité supérieure à ceux des autres contrées. 

D'après l'avis des Américains, si un millième des immenses 
étendues de terrains aptes à la production de la vigne se 
couvre de cette culture , ce qui arrivera indubitablement , 
l'Europe ne sera plus qu'un joujou viticole effacé par les 
gigantesques productions des fécondes vignes américaines. 
Nous devons au public la citation textuelle puisée dans les 
catalogues d'un des plus célèbres horticulteurs de l'Europe , 
M. Kaning : 

Vignes dites du Cap, — « Ces vignes de provenance amé- 
y> ricaîne et connues sous le nom de vignes du Cap sont pour 
» la viticulture d'une très-grande valeur, tant par le goût que 
» sous le rapport de la précocité et de leur vigoureuse végé- 
)} tation ; elles ont résisté dans le Nord de la France aux 
» rigueurs des derniers hivers et pourront s'employer jus- 
)» qu'aux bords de la Baltique.) 

M. Gay , non moins habile horticulteur ajoute : «J'ai vu 
» dans le canton de Vaud, cultiver avec succès les vignes 
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» américaines; jamais elles n*0Dt été atteintes de la maladie 
» dans le Haut-Rhin ; même dans de mauvaises expositions 
» elles mûrissent fort bien, sont très-fécondes et ont un bou* 
» quet très-agréable. » 

M. Tourès , à Hachetaux : a J'ai reçu depuis plus de 30 ans 
» ces vignes d*Amérique, de Hongrie, du Lac-Hajeur, elc.,etc., 
» jamais je n*y ai vu de maladie ; j*ai obtenu par semis des 
» variétés perfectionnées ; leur vin a toujours amélioré le 
]> mien. » 

En 1828, M"* V* Parmentier envoya de Broklini , près New- 
Yorck, les premières vignes américaines ; elles furent cultivées 
à Louvain par Yan-Hons, dans l'hiver de 1829, pas une 
souche ne périt ; on assure (peut-être à tort) qu'on les cul- 
tive à Saint-Pétersbourg et que vu les magnifiques nuits 
d'été et les chaleurs si fortes de cette même saison, elles y 
mûrissent à demi. 

Les vignes indigènes du Continent-Nord de l'Amérique 
appartiennent à différents types dont les principaux sont : 

lo Vitis Labrusca ou Vitis silvestris occidentaliSy vigne 
sauvage ou des bois, ayant pour caractère des fruits à pulpes 
plus ou moins fortes, odeur de Cassis, grains gros ou moyens, 
ovales ou ronds, abondants, feuilles pubescentes en dessous, 
cordées à 5 lobes, irrégulièrement dentées, glabres en-dessus, 
bois rosé, végétation vigoureuse, couleur du fruit blanc, 
noir, bleu, ambré ou rose, produit un vin que l'on peut 
classer parmi ceux du Rhin lorsqu'on opère à la manière 
ordinaire; mais, selon la manipulation , il peut produire 
plusieurs autres espèces. 

2o Vitis œstivalis ou raisin d'été ( Summer-grape ) , sar- 
ment fort, grimpant jusqu'au sommet des plus grands arbres, 
feuilles glabres parfois presque glabres et anguleuses, irrégu- 
lièrement dentées ou serrulées, grains moyens ou petits, 
blancs ou noirs, parfois acides , parfois très-agréables, pulpe 
se dissolvant facilement, grappes longues dépassant souvent 
2 pieds, fait de tous les vins depuis le Bourgogne, le Clairet , 
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le Porto, dénué du goiU particulier et quelquefois étrange de 
l'espèce ci*dessus. 

3° Y%i%$ rotundifolia , synonyme de cerefolia , angulata , 
et verrucosa (Bullace grape ), sarment grêle à peau très-lisse, 
feuilles minces souvent petites, glabres de chaque côté, cor- 
dées, jamais à lobes, dents grandes et aiguës, fruits très- 
sucrés blancs ou noirs, très-pulpeux, parfumés, goût musqué 
(souvent trop) , grappes composées de 8 à 10 grains seule- 
ment gros ou très-gros. 

Après ces trois grands types il existe les suivants, mais peu 
connus , dans la grande culture du moins : 

4» Vitis tenuifolia. 
b"" Vitis bracteata. 
6*> Vitis vulpina, 
7<» Vitis araneosa. 
8« Vitis pullaria. 
9<» Vitis riparia. 

iO^ Vitis odoratissima déjà connu et cultivé en Europe à 
cause de son odeur de Réséda. 

41° Vitis palmata. 
42o Vitis californica. 
i 3o Vitis acida. 
44o Vitis bipinnata. 

Nous devons dire que ces espèces , et même beaucoup 
d'autres sont admises par Rafinesque dont la véracité a, 
malgré son profond savoir, été quelquefois entachée de sus- 
picion. Il existe de plus une classe supplémentaire qui , bien 
que n'étant pas un type, est déjà connue par son grand mérite 
et commence à supplanter ses ancêtres : nous voulons parler 
des hybrides participant du caractère des espèces ci-dessus 
en général adouci ; ou bien mélangées avec le Vitis einifera 
d'Eurjope, ces vignes sont aussi particulières au sol amé- 
ricain. 
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Enfin les vignes des Montagnes Rocheuses dont on connaît 
quelques sujets , et celles si abondantes du Texas encore peu 
connues et qui promettent beaucoup, le Post-Oak (Mountain 
grape), le candicans en tête. 

Voici une liste des espèces les plus cultivées : 

Dans le 1" type, Vitis Labrusca, Alexander , Isabelle , 
plusieurs variétés, Catawba, Amber Calawba , Anna, Blauds 
Madeira, Rebecca , Concord , Creveling , Diana, Fox ; type 
blanc, rouge, brun, noir, Halifax, Narsford, Prolific , 
Louisa, Logan, Moitiers, White, North America, Yorck 
Madeira, elc, etc. Plusieurs autres variétés de cette classe 
émises par des charlatans spéculateurs, n'ont pas de carac- 
tères assez distinctifs, ni assez de mérites , sauf quelques 
cépages encore peu connus et Irès-difïiciles à se procurer.. 

Dans les Vitis œstivalis , le Black July, le Lincoln, 
Sumpter-Furmond , Sherry , Elsingbors , Franklin , Guig- 
nard , Golden, Clinton, Harris , Tasque ou Segorboz . Ohio , 
Lenoir, Jjong, Montgomery, Tack, Norton Virginia, Pauline, 
Taylor, Kilvington, Catavissa , Waren. 

Dans le Vitis rotundifolia , le Black Bullace, le Scupper- 
nong, variété blanche , la seule qui existe, quoiqu'on ait 
voulu en faire cinq ou six. 

Dans les variétés des Montagnes Rocheuses et du Texas on 
cite parmi les premières le Mustang, feuilles petites et décou- 
pées , cotonneuses dessus , petites grappes , beaucoup de 
chair, fruits quelquefois et dans certaines variétés exquis et 
dans d'autres âpres, qui produit un vin gros' et corsé , et a un 
végétation excessive , un rendement incroyable si on ne l'a 
pas vu ; le vin de certaines variétés a besoin d'une addition de 
sucre , 2 à 3 livres par gallon .; en le traitant ainsi l'on obtient , 
des qualités les plus âpres , des vins corsés , riches et excel- 
lents. 

On trouve du Mustang blanc , pourpre-foncé et tout-àfait 
noir, on en trouve dans les forêts du Texas avec des troncs 
de 10 mètres de haut et 66 centimètres de circonférence, 
dont les branches s'élancent à une élévation de 25 mètres ; 
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elles résisleiil à la sécheresse et sont très-projxres à la 
greffe. Le Post-Oak donl nous avons déjà parlé, feuilles peu 
cotonneuses, rameaux se soutenant droits, fruits noirs ou 
blancs, vin dur et corsé; espèce étonnamment productive, 
raisin de table (rès-gros dans l'espèce blanche ; une variété 
pousse droite , n'ajamais de longs sarments, elle se soutient 
comme un buisson , elle ne dépasse guère 1 mètre 50'* de 
haut, tandis que la 2" variété grimpe beaucoup , enlace tous 
les arbres voisins , finit même par les étouffer à cause de sa 
végétation excessive. Ses fruits font les délices des forêts du 
Texas, ils mûrissent au commencement d'Août Le Sokonoir, 
aussi très-abondant , se trouve dans les forêts du Texas, mais 
son fruit n'est mangeable que lorsque les froids y ont passé 
dessus ; il est si vigoureux qu'il obstrue complètement la lu- 
mière dans les endroits où il pousse avec une persistance telle 
qu'il devient un des fféaux de toute culture dans ces contrées. 
Quelques naturalistes estiment au-delà de 200 les variétés 
de ces vignes, d'autres nient cette diversité. Le major Le- 
conte, dans sa monographie imprimée en 1853, n'approchait 
pas tout-à-fait de ce chiffre , mais depuis lors bien des décou- 
vertes ont été faites. H. Durand, botaniste, écrit que les 
forêts du Texas renferment de nombreuses variétés encore 
inconnues, qu'on y trouve à l'état sauvage des raisins de tous 
genres, et surtout en blanc des qualités aussi bonnes que les 
meilleures d'Europe. — Les Vilis montana et VUis candicans 
sont cités. Le vin ne se fait dans ces contrées * qu'avec une 
adjonction de sucre. M. Durand ajoute qu'il a bu , à Cincin- 
nati , du Champagne ressemblaut à celui de France y sauf un 
petit goût particulier auquel on s'habitue facilement; il a bu 
aussi , en Pensylvanie, à Bethléem, du vin rouge venu par les 
soins des Horaves et à la hauteur, très-froide, de 6 à 700"" 
au-dessus du niveau de la mer, et il l'a confondu avec 
d'excellent et vieux Bourgogne. 

' Parloul où la végélation est incessante le fruil de la vigne ne mûrit 
pas, c'est le cas du Texas : de là radjonction du sucre inutile dans la 
(iironde. 
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Dans rOhio on fait de Irès-bons vins *. 

Disons quelques mots sur le mode de culture des vignes en 
Amérique, et nous les ferons suivre de quelques observations. 

On plante de toutes manières, à toutes distances ; le climat 
et la fertilité du sol indiquent le mode à suivre qui , bien 
souvent est en hautains ; les labours sont rares , quelquefois 
un , souvent pas du tout. En Géorgie on plante dans les sols 
médiocres, à 3" 33^ en tous sens, la vigne est tenue par des 
échalas élevés, ou mariée à des arbres; la taille y est toujours 
généreuse et certaines espèces telles que le Scuppemong ne 
sont pas taillées tous les ans ni même travaillées. Malgré ces 
mauvaises conditions les résultats sont des plus encoura- 
geants, la fécondité des cépages y donne des récoltes extra- 
ordinaires. Sous le nom de tailleurs de vignes, des exploiteurs 
européens profitent bien de la crédulité ou de l'ignorance des 
vignerons américains , ils expliquent une théorie de taille à 
court-bois où la pondération de la sève joue un grand rôle; 
bref, ils cherchent à compliquer cette culture dans un but 
facile à deviner , afin de se faire payer grassement et de se 
rendre nécessaires ; mais on arrive à s'en défier, car ils n'ont 
obtenu en agissant ainsi que de maigres récoltes. L'on com- 
mence à voir que cette culture est des plus simples, que vou- 
loir restreindre à l'état de nain le géant des végétaux est un 
contre-sens , et que sa vigueur se traduisant quelquefois par 
des pousses de 10 mètres, ne peut s'accommoder de ces am- 
putations bonnes pour des ceps étiolés , et encore ! ! ! 

Tel est l'avis du père de la vigne américaine, H.Longv\rorth, 
le plus éclairé des œnologues du Nouveau -Monde, et de 
M. Berckman , de la Géorgie. 

Sans les hybrides , en défalquant les exagérations intéres- 
sées de certains horticulteurs, en se défiant un peu de Rafi- 
nesque , naturaliste distingué mais suspect , on pense que 

* Un négociaul en vins bordelais , qui nous pardonnera de le nommer 
(M. 6rnlalour),etqui a encore sa maison à la Nouvelle-Orléans, nous affirme 
que le bon Champagne américain vaut le nôlre, et que les vins californiens 
«onl bons et abondants , au poiul de nous coucurrencer déjà en qualilé. 
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l'on peut eslimer à 44 lypes, qui se divisent en 120 variélés, 
les vignes de toutes couleurs ou qualités provenant du sol 
américain , bien entendu celles qui sont plus ou moins culti* 
vées, car Ton doit s'attendre à faire , et Ton fait sans cesse de 
nouvelles conquêtes en ce genre. Pour être sincère, beau- 
coup nient même cette quantité; c'est aux œnologues de 
juger cette question importante en dernier ressort; nous dé- 
falquons les hybrides de nos calculs. 

Le Catatcba^ un des plus estimés du type Labrusca^ est 
peut-être le plus cultivé de tous les cépages; il est très-pro- 
ductif, il fructifie dès la seconde année , son vin est ce que 
l'on veut, sec ou doux; il produit le pétillant Champagne, le 
Madère, le Xérès, comme il produit un vin rouge se rappro- 
chant par la couleur et surtout par le goût des vins du Rhin; 
il est capiteux et fournit à la distillation un liquide qui ne 
cède en rien au Spirilus vinigallici, au Cognac, même pre- 
mière qualité ; à la 3*"' année , il donne, en Europe, jusqu'à 
15 ou 18 livres de raisins par pied. Ses grappes sont moyen» 
nés , compactes , les grains gros , ronds , rouges plus ou 
moins foncés. Très-mûr, il est agréable à manger. 

Vhccbella, grosses grappes compactes, larges, grains co- 
lorés, noirs, très-abondant quand il n'est pas trop taillé, 
fructifie bien avant d«ins le Nord, surtout l'Isabelle-Haryland; 
il est très-vigoureux , son fruit ne pourrit jamais , ses graines 
tombent quelquefois après une taille trop courte dans un 
terrain riche , parce qu'il s'opère au moment de la maturation 
une abondante ascension de sève , qui ne peut assez tôt se 
former en sucre et fermente alors. On y obvie par la taille 
généreuse; il mûrit dans la Gironde de bonne heure, vers 
le 6 ou le 15 Septembre ( selon la variété )^ 

* Nous sommes on ne peul plus satisfait de ce raisin , nous engageons 
à planter comme auxiliaire jusqu'au quart de ce cépage. Abondance sans 
pareille, vin mélangé parfait. S'il gèle, il fnictiGe encore ; et nous avons on 
i858 et 1861 obtenu deux récoltes successives ou plutôt en même temps 
sur la plupart des ceps Bien qu'il mûrisse de bonne heare , comme il ne 
pourrit jamais, on peut le laisser jusqu'aux gelées sur pied : il acquiert 
alors une douceur extrême, et dès-lors plus d'alcool. 
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quarante ans, joignant l'obligeance ao zèle le plus louable, 
et à qui Bordeaux devra la base d'une collection que tous les 
viticulteurs voudront étudier , d'autant plus qu'elle se trouve 
entre les mains d'un confrère aussi obligeant que modeste 
savant, M. Du Rieu de Maisonneuve ^ 

Pour qui connaît la fougue et la persévérance américaines, 
pour qui veut apprécier Timmense étendue de ce territoire si 
apte à la culture des vignes , il paraît certain que notre in- 
dustrie viticole doit subir avant peu un choc redoutable ; le 
Mexique et le littoral de TOcéan Pacifique suivant ce progrès, 
il est hors de doute que nos exportations dans le Nouveau- 
Monde doivent éprouver une désastreuse diminution ; nous 
disons plus , c'est qu'à cette heure l'esprit-de-vin d'Amérique 
afflue sur nos marchés , qui s'en trouvent surtout surchargés 
depuis l'abaissement des droits snr les spiritueux étrangers. 
Sans redouter encore la rivalité pour les vins sur les marchés 
de l'ancien monde , ne devons-nous pas nous préoccuper de 
l'annihilation des deux Amériques : d'une part, par l'effet des 
sociétés de tempérance qui , portant leur aberration d'esprit 
jusque dans le sein des masses , détachent des millions de 
consommateurs ; d'autre part, par l'effet des lois prohibitives 
qui , par leurs rigueurs , chassent nos produits de cette partie 
du monde, et, par suite, poussent à la production nationale? 
De l'ensemble de ces faits , il résulte que nous avons à nous 
prémunir contre ces dangers , en améliorant et modifiant notre 
base de culture , et en simplifiant une législation intérieure 
qui, semblable au dieu glouton de la fable, dévore ses en- 
fants ; et si nous voulons maintenir le sceptre de l'exportation 
extérieure , si compromise par l'infection nouvelle et par la 
pénurie des bras rustiques, nous devons aller chercher des 
cépages plus abondants , plus robustes , qui , transportés sous 

* Nous ne pouvons omellre le patriarche des œnologues américains , 
M. Longworth , de Ciiicinnali , qui , le premier, essaya les vignes euro- 
péennes , et le premier, après de vains essais , cul Tidée de cultiver les 
vignes indigènes ; succès éclatants qui Tout illustré autant que ses écrits 
spéciaux et estimés. 
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notre climat , reconforteront nos vignobles et nous donneront, 
avec une culture moins exigeante et moins minutieuse , des 
produits dont Dieu seul a le secret , mais très-abondants et à 
l*abri de Toîdium. 

On rencontre fréquemment en Europe la vigne dans Télal 
agreste, et ce, dans toutes les parties tempérées de Thémis- 
phère septentrional ; toutefois, elle ne. produit un vin potable 
qu'un peu au-dessous du 47" degré de latitude ; à PEst , on 
peut remonter jusqu'au 50* degré 20 minutes de latitude; les 
vignobles de la Prusse, près Coblentz , ^eux de la Bohême , 
s'étendant à 50 kilomètres N.- N.-O. de Prague, au-delà de 
Leitmerilz , en sont un exemple. 

Comparant les deux hémisphères, nous devons dire qu'il 
est reconnu qu'il existe en notre faveur une différence d'au 
moins 5 degrés , à égale latitude , entre la température occi- 
dentale de l'ancien continent et celle de la côte orientale de 
l'Amérique du Nord , ce que l'on doit attribuer aux ifflm<>nses 
forêts et aux nombreux cours d'eau qui la couvrent. Quoi qu'il 
en soit, il paraît positif que puisque les vignes indigènes 
d'Amérique sont cultivées jusque sous le 43" degré de lati- 
tude, elles pourraient prospérer en Europe, à l'Q., jusqu'au 
49", et à l'E., jusqu'au 52"; en déduisant, bien entendu les 
nombreuses exceptions de situations \ 

L'expérience a prouvé que les vignes asiatiques n'ont jamais 
pu s'acclimater dans les états de l'Union , môme dans les dis- 
tricts de l'Alabama , du Kentucky et de l'Indiana , les plus 
secs et les plus éloignés de la mer; c'est ce qui a fait croire 
en Ëuroptj, et à tort , que les Américains ne pourraient jamais 
devenir nos adversaires ; mais il faut dire que le climat de 
certains districls des Etats-Unis peut être comparé à celui de 
nos provinces du Nord-Ouest, à cause de leur étal brumeux 
et de leur température inégale; c'est pourquoi les vignes sau- 
vages ont pu prospérer là où nos ceps étiolés n'ont jamais 

' Sous le 42« degré, l*hivep est , au Canada, irès-rude; ce n'esl qu'en 
Mai qu'il cesse ; par contre , les étés sont très-chauds. 
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donné de produits; celle vérité incontestiible est un «ivis dont 
sauront profiter nos industrieux Normands, et dont profilent 
déjà quelques Belges. 

Mais, depuis les essais de culture de nos cépages, qui, 
comme nous l'avons dit , ont avorté , les Étals confédérés ont , 
du Canada à TOcéan Pacifique, planté des vignes indigènes 
de toutes espèces , de toutes qualités. La Caroline du Sud , 
la Caroline du Nord , le Ténessée, la Géorgie, la Floride, le 
Mississipi , l'Arkansas , le Missouri , rOliio , se font remar- 
quer, surtout comme abondance; la Virginie, rillinois, la 
Pensylvanie et Tétat de New-Yorck , le Haut-Canada même , 
ont fait de grands progrès dans cette culture. 

Quelques années ont suffi pour couvrir de vignobles le 
Nouveau-Monde , qui ne redoute aucune maladie pour ses 
cépages , et qui fournit déjà les vins les plus variés '. Comme 
corollaire à nos allégations sur la vigueur de ces vignes indi- 
gènes, nous emprunterons une citation au voyage de Lewis 
et Clarck , effectué il y a peu d'années , aux sources du 
Missouri. « Â quelque distance du rivage, le terrain était 
« élevé et souvent couvert de bois; parmi les fruits sauvages, 
» on remarquait ceux de la vigne, dont les raisins étaient 
» abondants et presque toujours d'un bon goût. Le climat, en 
» cet endroit , est pourtant rude ; car, y ayant passé l'hiver , 
» le thermomètre marquait , en novembre, 21 degrés et plus 
» au-dessous de zéro. » 

Dans les environs de Kirla (Russie orientale) renommé 
pour ses fruits exquis, situé sous le 47® de latitude, le ther- 
momètre descend en hiver aussi bas ; les vignes périraient si 
on ne prenait la précautiou de les enterrer en cette saison j 
ces deux faits doivent suffire pour prouver le tempérament 

* En admettant comme on le croit que les vins américains jsoieni dé- 
testables, leur consommation, dans le pays nuira à récoulement des 
nôtres : puis la cbaudiëre est là , nos eaux-de-vie supporleronl la con- 
currence aussi. Qu'on se souvienne que les Américains nous expédient 
des viandes, des farines, de Tesprit-de-vin (dans le langage commercial 
bordelais, 3/6). Dans 50 ans ils nous enverront desvins et des eaiix-dc-vie. 
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robuste des vignes du Nouveau-Monde. Nous rappellerons 
que le Canada , quoique situé à-peu-près sous la même lali- 
tude.que la France, supporte une âpn^té de climat bien plus 
grande, puisque le printemps est bien plus tardif dans la partie 
basse et que Tintensité du froid est telle qu'il fait congeler 
le mercure; ses étés atteignent 28 degrés Réaumur. Malgré 
ces deux extrêmes de température^, le Canada, du moins dans 
la partie haute, s*est approprié certaines espèces de vigoureu- 
ses vignes d'Amérique qui, seules, peuvent résister à un climat 
aussi âpre et sgiiener à bien , avec addition de sucre, leurs 
récoltes. Depuis quelques années on a essayé Texpédition en 
Angleterre de très-bon Porto, et du Madère convenable; ce 
fait fortifie l'opinion déjà émise au sujet de l'extension de 
cette culture en Europe, peut-être même sur certains points 
des Iles Britanniques, lesquelles ont anciennement cultivé la 
vigne; mais en tous cas, dans nos provinces Normandes. 

Nous devons noter que l'Est des états de l'Union produit 
une plus grande quantité de vin , à surface égale, et d'une 
qualité supérieure à ceux des autres contrées. 

D'après l'avis des Américains, si un millième des immenses 
étendues de terrains aptes à la production de la vigne se 
couvre de cette culture , ce qui arrivera indubitablement , 
l'Europe ne sera plus qu'un joujou viticole effacé par les 
gigantesques productions des fécondes vignes américaines. 
Nous devons au public la citation textuelle puisée dans les 
catalogues d'un des plus célèbres horticulteurs de l'Europe , 
M. Kaning : 

Vignes dites du Cap. — « Ces vignes de provenance amé- 
}» ricaine et connues sous le nom de vignes du Cap sont pour 
» la viticulture d'une très-grande valeur, tant par le goût que 
» sous le rapport de la précocité et de leur vigoureuse végé- 
)) tation ; elles ont résisté dans le Nord de la France aux 
» rigueurs des derniers hivers et pourront s'employer jus- 
)» qu'aux bords de la Baltique.) 

M. Gay , non moins habile horticulteur ajoute : «J'ai vu 
» dans le canton de Vaud, cultiver avec succès les vignes 
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ne possède pas toujours le lype Labrusca, Ainsi le Rebecca , 
grappes ordinaires compactes, grains ovales, dorés et déli- 
cieux, le Drinkli, Clara, Emily, le Macatawney sont très- 
appréciés ; ce dernier a la particularité d'être très-charnu et 
de remplacer comme raisin sec le Malaga; il produit du vin 
exquis. 

Vodonatissimay déjà cité et connu en Europe à cause du 
bouquet de Réséda qu'il possède, est de plus en plus cultivé; 
le Passo ne lui cède en rien. Mîssion-Grape of Angels et cent 
aulres sont très-recommandés par les œnologues praticiens 
de la Californie qui, disons-le, depuis dix ans, couvrent 
leur terroir de vignobles d'une contenance moyenne de 50 à 
60 hectares. 

On peut dire qu'ils marchent à pas de géant dans la 
carrière. Cincinnati depuis longtemps déjà exporte des vins; 
mais la facilité de les vendre a rendu nos Yankees trop ambi- 
tieux et trop pressés de réaliser, aussi vend-on en général 
les vins après un seul soutirage; ils ont pris aussi la détes- 
table manie d'alcooliser leurs produits déjà chauds ; ils dé- 
précient ainsi leur réputation vinicole , quoique dans certains 
Etats l'on soigne parfaitement. 

Aucune maladie ne frappe , en Europe, les vignes améri- 
caines; Ton y voit bien des ceps légèrement atteints, quel- 
ques grappes de Catawba n'ont pas été absolument à l'abri 
des atteintes du cryptogame qui dévore nos récoltes ; mais 
cela a eu lieu avec peu ou point de malignité , ce que nous 
affirmons par une culture de sept années , ce que nous prou- 
vans .par l'exemple de la culture en grand du lauréat de l'Aca- 
démie de Florence, en 1860, le marquis Rudolfi; par trente 
ans ile culture à Machetaux , vingt ans à Tonelle, chez les 
frères Audibert ; en Bavière , à Madère , au cap de Bonne- 
Espérance ; par les cultures de M. de Séguineau de Lognac 
(Gironde) , par celles déjà anciennes des îles Borromée ; par 
la culture en Piémont, depuis de longues années , des vignes 
nommées Isola Madré, Isola Bella, Isolo, qui, d'après les 
frères Robewly, ne sont autres que des vignes d'Amérique; 
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par les cultures des environs de Gand , dans le duché de 
Nassau, à Bade (Hongrie), à Heidelberg, chez le C^"* Odart 
en Touraine, dans le Haut et Bas-Rhin , à Valence ( Espagne ) ; 
enfin , partout où ces cépages ont pénétré. 
' Nous avons entendu des personnes très-compétentes dé- 
duire une conclusion fausse d'une question mal posée : Com- 
ment peut-on affirmer qu'aux Etals-Unis les vignes indigènes 
sont à Tabri du parasite, si tes ceps européens ne sont pas 
eux-mêmes atteints? 

Certainement , si le fléau ne règne pas là-bas , toutes les 
vignes sont invulnérables de ce côté , et dès-lors on ne peut 
rien conclure. 

Mais si, en Europe, en Afrique, alors que l'infection 
frappe depuis plusieurs années nos cépages qui, même après 
d'incessants soufrages, perdent, quoi qu'on en dise^ une 
forte partie de leur produit, les vignes américaines résistent 
partout, et offrent le spectacle d'une vigoureuse santé au 
milieu de pampres brûlés, anéantis, alors que les vignobles 
de Madère et du Cap , détruits , n'ont trouvé une espérance 
de résurrection que dans la naturalisation de ces cépages, nous 
devons conclure que la vigueur qui les caractérise les sous- 
traitau redoutable fléau partout où l'oïdium opère ses ravages. 

Les mollusques qui , dans les plaines , détruisent tant de 
récoltes , ne leur font aucun mal ; la coulure , si cruelle sous 
certains climats humides , est nulle même à l'ombre des ar- 
bres ; si elles gèlent, leurs contre-boutons donnent une abon- 
dance encore remarquable ; leur maturité, dans certaines espè- 
ces, est très-précoce et n'entraîne jamais ces exigences de ven- 
danges qui, chez nous, se traduisent par une perle et souvent 
des sacrifices importants, puisque leur fruit ne pourrit jamais. 

Celte année 1861 , certains pieds d'Isabelle nous ont donné 
deux récolles; la seconde , avec une addition de sucre , eût 
fait un vin passable * . 

* Celte année 1863 môme phénomène ; le Catawba 1862 contenait 
9 degrés < 5 cent, d'alcool. 
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Leurs produits^ en 1860, année infâme comme qualité, 
ont été éprouvés à l'appareil Salleron , et alors que les vins 
de palus, dans la Gironde, ne marquaient que 7 degrés d'al- 
cool , ces vins en donnaient 8 Vg* ^^ui* ^^^ communique la 
délicatesse, leur arôme suave et distingué; leur couleur è^i 
limpide, et le type Labrusca, mélangé avec nos vins \ com- 
munique ce bouquet , celte finesse , cette couleur, ce ton qui 
manquent quelquefois à nos produits ordinaires. 

Le type œstivalis pur produit aussi très-bien , et peut- 
être mieux que certains de nos cépages. Les hybrides amé- 
ricains ne leur cèdent en rien ; c'est en eux , à notre avis , 
que couve le germe de notre résurrection , d'autant plus qu'ils 
sont, pour la plupart, dépourvus du goût particulier que 
l'on reproche aux Labrusca surtout. Nous avons recueilli 
beaucoup d'appréciations sur les vignes et les vins d'Amé- 
rique. M. Marc Lepelietier en tête, quoique dénigrant ces 
vins, convenait qu'en 1847 , cette culture était déjà en 
grand progrès ; il disait que les vins californiens suffisaient 
pour assurer à cette partie de l'Amérique une grande prépon- 
dérance sur ses sœurs. Ëh bien! depuis lors, bien des pro- 
diges se sont accomplis ^ ce prétendu mauv<iis vin a vu cen- 
tupler les sources de sa production , et les états septentrionaux 
produisent aujourd'hui autant que l'Eldorado ; cette preuve 
évidente est le signe infaillible d'un certain mérite , d'une 
nécessité d'être ; car, en agriculture , on ne s'obstine pas à 
s'enfermer dans un cercle vicieux; l'intérêt des producteurs 
est le véritable niveau auquel on reconnaît si une chose est 
ou doit être juste ; quelques années suffisent à cette épreuve. 

Mais que l'Union produise des vins médiocres ou mauvais 
avec ses vignes sauvages, doit-il s'en suivre que toute contrée, 
et la France en particulier, doit faire des vins identiquement 
semblables avec les mêmes cépages ? Soutenir cette thèse 
serait absurde. 

' On peut mélanger le vin d*lsal>eile dans la proportion de près d'un 
quart , et Ton s'en trouvera bien ; c'est une étude, du reste, à faire sur 
chaque crû. 
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Voici à ce sujet l'opinion du plus instruit et surtout du 
praticien le plus en renom , le O^ Odart. 

« Il y a des résiultats si variés , si remarquables , dans les 
» produits des vignes portées du Midi au Nord et du Nord au 
Midi, ou plutôt de l'ancien monde au nouveau , que la néga- 
)) lion de ces résultats serait tout-à-fait systématique. » 

Quoi qu'il en soit , de même que l'Amérique du Nord nous 
expédie des farines, des salaisons, des 3/6 , elle pourra , 
avant peu , débarquer sur nos quais des cargaisons de vin , 
des eaux-de-vie de vin , quand le prix de la denrée décidera 
à les distiller, ou à soigner davantage la confection de ces 
vins. 

Ce que nous prévoyons ici fera sourire de pitié plus d'un 
patriote à courte vue , mais que Ton examine l'ensemble des 

choses. 

« 

Les vins rouges espagnols ne peuvent faire concurrence 
aux nôtres à cause de leur infériorité , et journellement , dans 
tous nos ports, s'introduisent des cargaisons de ces vins ; ils 
ont des défauts , d'accord , en attendant ils pénètrent dans la 
consommation sous une forme ou sous une autre. Les 3/6 
étrangers , ceux de Prusse, d'Angleterre et d'Amérique, dé- 
trônent, sur nos propres marchés, nos produits similaires, 
et même sont préférés ; ils supportent un long trajet , un droit 
de 35 fr. par hectolitre , rien n'y fait, à eux la victoire ! Eh 
bien ! patriotes obstinés , vous avez des yeux et vous n'y 
voyez pas ! 

L'arme à, utiliser est la concurrence par l'abondance, avec 
cette franchise de communications et du commerce qui , petit 
à petit, gagne tous les peuples; vous devez , sous peine de 
mort, produire au même prix qu'eux ou succomber; les ceps 
d'Amérique seront vos auxiliaires les plus solides. Ces octrois, 
ces surtaxes sur les boissons, augmentées de 60 à 90 c, 
n'auront qu'un temps; il arrivera un moment où l'impôt 
n'aura pas pour arène de combat les produits agricoles. On 
rougira même d'avoir si longtemps pressuré l'agriculture avec 
inintelligence, les bases du bonheur, le germe de la vie de 
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tout peuple civilisé Produisez donc et beaucoup, car la 
consommation aussi progressera ! 

Nous avons signalé la fécondité prodigieuse des vignes qui 
nous occupent ; nous ne saurions trop répéter qu'elles aiment 
une taille généreuse ', qu'elles ont presque tous leurs boutons 
IVuclifères sans exception , que , dans certains terrains , cha- 
cun produit trois et même quatre grappes, le confre-bouton 
deux ; elles fleurissent quinze jours plus tôt , et mûrissent 
aussi plus vile que nos espèces , qu'elles redoutent moins 
l'ombre des arbres, ne coulent que très-peu , et que le fruit 
ne pourrit jamais étant mûr. 

Nous avons recueilli un tableau de leur maturité dans cer- 
tains états d'Amérique; nous éviterons de le publier en entier, 
désirant comparer plus sûrement leur coïncidence avec cer- 
taines contrées de l'Europe ; qu'il nous sufTise de dire qu'en 
Géorgie , où le climat est aussi chaud que dans les états méri- 
dionaux de l'Europe , et où le froid à pourtant une demi- 
intensité, celte année (1861 ), la vigne a été gelée le 24 Avril , 
que la floraison s'y opère vers le 15 Avril , que certains cépa- 
ges mûrissent le 25 Août ; comparées à la Gironde, nous dirons 
que certaines variétés américaines y fleurissent du 15 au 20 
Mai , et mûrissent vers le 5 Septembre ; certaines variétés 
d'Isabelle sont plus précoces et plus tardives. 

Le Catawba, fin Septembre, le Scuppernong aussi. Revenant 
à la Géorgie, nous dirons que certaines espèces, telles que 
Goncord, Black-July, Brinkley, Garrigues, mûrissent le 25 
Juin ; le Yorck-Madeira du l*^"^ au 5 Juillet; le Fokalou , Clin- 
ton, Emily,' Rebecca , Jacques, du 10 au 25 Juillet; le Scup- 
pernong, 15 Septembre; le Catawba, du 10 au 15 Septembre. 
La difl'érence de situation , par rapport à la difl*érence des 
mêmes latitudes , et mille autres considérations nous défen- 
dent de pousser plus loin ces indications. Tout reste à étudier 

* Autant pour avoir d» fruit que pour cmpôclier le fruit de tomber, 
ainsi que nous l'avons démontré, et hoaucoup d'espace selon la bonté du 
terrain. 
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à ce sujet. Bordeaux est situé sous le 44*' degré 50 minutes de 
latitude, comme la Géorgie sous le 44* degré 19 minutes ^ 

Cédant au faible de noire caractère, qui , par instinct, hait 
l'initiative, nous donnons quelques détails récents contenus 
dans une lettre dont nous a honoré le très-hardi et très-savant 
lauréat de l'Académie de Florence, marquis Rudolfi , cou- 
ronné du grand prix pour ses cultures de vignes américaines 
en 1859. Imitons au moins , si nous n'osons être les premiers 
dans la carrière '. 

« Florence, 29 juin 1861. 

» Monsieur, , 

» Afin d'éviter le travail continuel du soufrage , contesté 
et souvent pernicieux pour le vin , je greffe mes vignes avec 
quatre espèces de cépages américains, j'évite ainsi l'oïdium. 
J'ai essayé la greffe opposée, c'est-à-dire sur les ceps d'Amé- 
rique du bois asiatique, cela n'a rien valu pour la maladie. 

» Je cultive quatre cépages, Isabelle, Alexandri, Calawba 
rose et Catawba roiige ; j'ai semé beaucoup de pépins , et j'ai 
obtenu des variétés précieuses. Les vins que j'obtiens , je les 
vend le même prix que les vins du pays , celle année , 60 fr. 
l'hectolitre. Je récolte au-delà de 800 hectolitres de vins 
américains , et j'espère arriver à beaucoup plus. Mes vignes 
sont hautes, deux ceps sont appuyés sur des érables, des 
frênes , des pommiers ; chaque 350 ceps , espacés à 6 mètres , 
me donnent 8 à 9,000 kilogrammes de raisins , soit 2,450 ki- 
logrammes de vin , plus le marc. 

* C'est, comme on le voit, une situation à-peu-près identique; les 
saisons y sont plus saccadées , plus brusques , tout chaud ou froid , pas 
de printemps ; nous pensons que Tavantage est en notre faveur, car la 
vigne préfère les climats tempérés. La délicatesse dérive autant de ce 
point important que du terroir et des cépages. 

^ Nous avons reçu des vins américains faits pur M. le Marquis Ridolfi , 
dans les environs de Florence. Bien des vins de la Gironde ne leur sont 
pas supérieurs , nous voulons dire dans les bons crûs ordinaires. 



> En Toscane, Ton se melnon à greffer comme moi, mais 
à planter les vignes américaines. Malgré ma grande quantité 
de sarments , je les vends tous à 5 fr. le cent et ne peux suf- 
fire aux demandes. Si le parasite disparaissait, ce dont je 
doute , je ferais le greffage opposé sur partie de mes vignes ; 
j'en serais pour une année de récolte perdue, voilà tout. 

» La présidence de Texposition italienne , qui m'est confiée 
par le roi , me décide à vous engager à venir, car l'agricul- 
ture y sera dignement représentée , et comme membre d'une 
société distinguée^ vous serez bien accueilli et pourrez étudier 
mes vignes et mes vins américains. 

» J'ai l'honneur d'être, etc. 

» Marquis RUDOLFP. » 

Si nous devions résumer notre opinion sur les vignes qui 
nous occupent, mettant de côté l'excès d'enthousiasme des 
Américains et le dénigrement de leurs adversaires, nous 
dirions aux vignerons européens : Ne touchez pas aux ceps 
qui illustrent vos vignobles et vous donnent profit et gloire ; 
les hauts prix de vos produits vous permettent des sacrifices , 
et vous devez les supporter ftiême avec joie ; vous illustrez 
votre pays, gardez-vous d'amoindrir celle suprématie. Essayez 

* Sous la date du 20 Octobre 1861 , le marquis Rudolfi nous aunonce 
avoir récolté mille hectolitres vins améi-icains; que le jury de Texposition 
de Florence les a trouvés dignes de figurer à la prochaine exposition 
universelle qui aura lieu à Londres. II explique que le vin obtenu paT le 
greffage sur des souches asiatiques , perd beaucoup de son goût parti- 
culier, quelquefois déplaisant , s'il n'est pas mélangé avec les produits 
d'autres cépages , soit américains , soit européens ; qu'il considère la 
greffe comme nécessaire. Il répète qu'il a obtenu par semis des qualités 
très-précieuses , et il espère beaucoup de ce côté. Quant aux vins du 
pays, malgré les soufrages incessants , il a perdu beaucoup de raisins. 

Nous devons ajouter que , par une cnvaison rapide , cette année 1861 
nous a donné des produits sans goût répulsif, et nous observerons que 
nous n'avons opéré qu'avec l'Isabelle, premier type La&naca, venu 
sansgreffiage : l'arôme, la limpidité, la couleur, tout y est réuni. 
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tout timidement quelques plants, et confiez à l'avenir le pro- 
noncé de la sentence à leur égard. 

Quant au plus grand nombre^ qui ne produit que des vins 
ordinaires , vins que l'étranger nous fournit aujourd'hui en 
grande partie , nous dirons d'entrer hardiment dans la voie 
tracée par le marq\iis Ridolû. Seulement, ne vous bornez pas 
aux quatre cépages indiqués; puisez dans les œstivalis, dans 
les Hybrides , surtout faites venir du Delaware, du Lenoir, 
du Jacques, du Waren en Bourgogne et dans la Gironde; de 
l'Elsingbord en France comme en Portugal ; du Taylor blanc 
dans les bons crûs blancs ; quelques Isabelle blanche , du 
Scuppernong pour les crûs blancs ordinaires; du Norton Vir- 
ginia un peu partout , surtout en Allemagne ; du Catawba et 
de l'Isabelle un peu partout aussi ; également du Pauline , 
du Lincoln , du Franklin, du Norton , du Kilvington, selon 
le climat, et surtout, selon la plus ou moins grande quantité 
de V espèce Labruscaj faites cuver avec la pulpe ou plutôt 
repoussez-la. A notre avis, tout gît dans les mélanges conve- 
nables , dans rassortiment des cépages , dans le choix judi- 
cieux des vignobles à créer , dans la manipulation adroite et 
dans l'opération du cuvage qu'il faut étudier avec soin. Enfin , 
moyennant qu'on fasse flétrir le raisin , ou qu'on l'additionne 
de sucre ou d'alcool , au besoin la cuisson , Ton arrivera à 
produire, comme en Amérique et en Espagne, des vins de 
tous genres , naturels , secs , sucrés , des vins bien supé- 
rieurs même , car notre climat et notre terroir, mieux appro- 
priés à cette culture, donneront, avec les mêmes cépages, 
des produits bien plus délicats ; il est constaté que le Catawba 
bien mûr est plus riche en matière saccharine que la plupart 
des raisins d'Europe *. 

Créez des pépinières, faites des semis de ces espèces encore 
sauvages et à peine interrogées , qui répondront , surtout en 

< Comme raisiD de table, et d'après l*avis de M. Rivière , jardinier en 
chef du Palais du Luxemliourg (qui le possède), nous recommandons le 
Witefot qui est excellent et mûrit très-bien , même à Paris. 
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France , par des produits plus distingués. Telle est , à notre 
avis , la route à suivre , tout en respectant partie de nos vété- 
rans les moins sujets au fléau moderne. Les vignes améri- 
caines, surtout du Texas, doivent former désormais les ca- 
dres de notre armée vilicole *. 

Nous ne saurions trop répéter : 1° de tailler largement, 
selon la fertilité du lerrain; 2° de ne recueillir que des rai- 
sins parfaitement mûrs , ce qui sera facile dans toutes nos 
contrées vinicoles, sauf peut-être pour le Scuppernong ; c'est 
pour avoir négligé ces deux points importants que les Amé- 
ricains , de peur de perdre quelques grappes, ont causé un 
préjudice à la réputation de leurs vins. C'est une erreur d'at- 
tribuer à leur climat seul ce qui est surtout le résultat de la 
sordidilé; la végétation est , dans l'Amérique du Nord, ce 
que l'on veut , non-seulement par la latitude , mais tout au- 
tant par l'élévation des vignobles ; elle n'est pas incessante 
partout, sauf dans le Sud ; il règne dans la plus grande partie 
des hivers rigoureux qui suspendent tout travail végétatif. 
Sûrs de vendre, ils dénaturent en, général leurs vins volon- 
tairement , soit avec des doses d'alcool , soit avec le rebut 
des vins d'Europe, soit même avec du cidre ; l'on comprend 
que les étrangers , goûtant de pareils échantillons , n'ont pas 
toujours cru à l'existence de nos rivaux. 

Le vin bon , vieux et surtout bien fait est encore rare aux 
Étals-Unis; pourtant, dans l'Ouest, on boit des Catawba secs 

* Quelques malins nous font dire que nous voulons remplacer tous nos 
cépages par ceux d'Amérique : nous protestons , et recommandons avec 
les modiGcations de culture déjà indiquées comme base de tout bon 
vignoble dans les palus de la Gironde : l» le Caberuet ; 2» le Mprlot ; 
3° le Verdot colon , et très-peu de Malbec à large feuille , à nœuds dis- 
tancés. Notre département doit sa pénurie de rendement à ce dernier 
cépage , qui sur 10 ans manque 7 fois. Quant aux cépages étrangers , un 
quart tout au plus du vignoble doit en être planté, et nous recommandons 
^e Lenoir, Delaware, Catawba, enfin Isabelle; le goût de ce dernier 
sera perdu dans la masse et, du reste, ce vin pur, coupé sur trois- quarts 
de vin du pays , le bonifie extrêmement . 
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parfaitement soignés et exquis^ ainsi que du Champagne dé- 
licieux et du Scuppernong. 

Selon un recueil scientifique imprimé à Philadelphie, 
a Técole de frelatage ne manque ni de professeurs ni d'éco- 
» liers. » 

Dans le même recueil , nous extrayons pour les Deux-Cha- 
renles et l'Armagnac ce qui suit : « Les messieurs Zimmer- 
» man font déjà de grandes quantités d'eau-de-vie, plus de 
» quinze mille gallons ; le degré de force est le même que 
» celui adapté aux marques étrangères appelées 4*"* preuves et 
» contenant 58 p. 7o d'alcool. Les Cognacs faits av«c le Ca- 
» taw^ba sont peut-être égaux en arôme et en délicatesse aux 
)) meilleurs produits français ; quand ils ont atteint la vieil- 
> lesse, ils peuvent, par leur délicatesse, supporter hardi- 
» ment toute comparaison , » d'après les Français même. 
Que Ton fasse la part du feu, si l'on veut, mais il n'en est 
pas moins acquis que nous devons nous tenir sur nos gardes 
et planter du Catawba et du Scuppernong dans les Charentes, 
qui nous donneront mieux chez nous , tout en nous servant 
d'arme défensive par leur abondance et leur richesse alcoo- 
lique. 

Il est permis , par prévention , de médire sur la vigne 
étrangère; mais, lorsqu'on la connaîtra, qu'on aura rejeté 
l'ivraie , cela ne sera plus possible. UAve César lui sera dû , 
sinon par droit de naissance, du moins par droit de conquête. 

L'île de Ré plante du Catawba , dans le but d'en faire des 
eaux-de-vie; nous y avons expédié du plant. 

« 

Vins de la Californie. 

Quelques mots encore sur les produits californiens qui , 
selon nous, doivent nous intéresser, car nos exportations de 
ce côté diminuent prodigieusement aussi. 

En voici une preuve : 

En 1857, nous écoulions à San-Francisco 15,000 caisses 
de vin; aujourd'hui , nous n'atteignons pas 4,000 caisses. 



, (46) 

A celle époque , la maison Sainsevin el Kolhler vendait 
200 caisses par mois , soit vin du pays , soit vin français. 

Depuis lors , plusieurs autres maisons se sont élevées el 
vendent mensuellement 5,700 caisses vins indigènes , soit 
68,400 caisses vins, provenant en grande partie du district 
de Los Angeles. 

Ces nouveaux liquides , quoique se vendant 5 p. *^/q plus 
cher que les nôtres, sont pourtant préférés. 

Il n'est pas douteux que Télément aquatique entre un peu 
dans la confection des vins de San-Francisco, vins qu'il ne 
faut pas confondre avec les produits naturels des districts 
environnants. Aussi voyons-nous que l'établissement Gozinger 
et O* est nanti d'une machine à vapeur, et que ces messieurs 
ont eu soin de passer contrat avec certains producteurs de 
raisins , pour des masses déterminées. Celle manière de faire 
implique nécessairement l'adjonction aquatique ; car, en tous 
pays , le producteur fait son vin. Une preuve de plus découle 
de l'aveu naïf de ces honorables fabricants , qui avouent être 
installés pour produire constamment 80,000 gallons par an , 
en ajoutant que si le besoin l'exige , Ils en produiront bien 
davantage. Ce bien davantage est aussi naïf qu'éloquent. 

Malgré tout , cette maison a des dépôts à New-York, expédie 
régulièrement de toutes sortes de vins, nous chasse même de 
ce marché imporlanl, grâce aux droits protecteurs exhorbi- 
tants. 

Ajoutons que les cépages californiens , presque tous exo- 
tiques et d'origine espagnole, commencent sinon à être 
infectés , du moins subissent quelques influences mauvaises ; 
le Delaware, le Miner, l'Isabelle, le Calawba , Mission of An- 
gels, Waren, El Paso, Scuppernong viennent soutenir leurs 
aînés. 

Nous ne saurions taire les attaques passionnées , maladroi- 
tement intéressées auxquelles les vins américains sont en 
butte. Ce dénigrement a ses dangers, ne serait-ce que de 
masquer l'ennemi qui à petit bruit nous chasse du Nouveau- 
Monde d'abord, en attendant mieux. L'on oublie trop à leur 
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égard qu'en tous lieux les tâtonnements accompagent le début 
de toute chose, Tinexpérience d'un sol à peine connu, de 
cépages nouveaux, les mauvaises expositions de certains 
enclos, des produits ma) manipulés, Tignorance dans Topé- 
ration des vendanges^ dans l'art des mélanges, enfin des 
vins trop tôt livrés à la consommation et fournis par des 
vignes trop jeunes qui ne peuvent avoir là-bas comme ici les 
mêmes qualités que les vieilles , tout cela et bien d'autres 
choses encore ont été méconnues systématiquement , mais 
n'ont pas empêché le progrès ni la vente. A San-Francisco 
le Sparkiing Catawba se vend 12 piastres les 10 bouteilles , 
en gros , et les états de l'Union sont au moment de se passer 
de nous. 

Les vins de San-José passent pour droits , généreux , déli- 
cats; l'on ne peut leur reprocher ni goût de terroir, ni aucun 
défaut. 

L'épithète de piquette, dont nous les qualifions, n'est pas 
tout-à-fait consacrée par l'usage ou la consommation; cela 
prouve un dépit stérile et mal déguisé , qui ne sert qu'à ébran- 
ler singulièrement ce vi9Ux dicton : In vino veritas. 

Cette année 1861^ une seule compagnie allemande a planté 
un demi-million de ceps près Los Angeles; on peut juger 
du surplus planté par divers. Les Porto, l'Angelico, le Cham- 
pagne , des vins imitant le Bourgogne et le Bordeaux sont 
expédiés déjà jusqu'en Europe. Brème, Hambourg et Londres 
en reçoivent depuis quelques années. Le district de Los Ange- 
les a expédié plus de 10,000 caisses de raisins secs de 25 kil., 
plus 500,000 gallons de vins divers. Français , Italiens , Es- 
pagnols , Allemands , tous les habitants de la Californie s'ac- 
cordent à dire qu'il n'y a pas au monde de pays plus favorisé 
pour la production du vin que la Californie. Le vin Alizo est 
un vin blanc qui tient du vin de Grave et du Tokay ; il a un 
bouquet des plus agréables : dans quelques années, ii sera 
recherché, même en Europe. 

Les rivages du Pacifique aideront largement au combat à 
outrance que l'Amérique nous réserve ; le danger est sérieux : 
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les Cognacs californiens ont aussi de la réputation ; la richesse 
alcoolique de leurs vignes est bien supérieure à ce que nous 
pouvons nous imaginer. Dans les états du Nord et du centre, 
quand on laisse mûrir le fruit , il est même plus riclie qu'en 
Europe , à plus forte raison plus au Sud ; un rendement de 
12 p. 7o paraît misérable aux Californiens. 

Le défaut de toute l'Amérique est de vendanger avant la 
maturité , ce qui est d'autant plus singulier qu'en Californie 
surtout , et dans le sud des Etats-Unis , jamais elle ne man- 
que ; c'est un climat si privilégié que , sur les dix dernières 
années , pas une récolte n'a failli à ses promesses. Il n'y pleut 
jamais au moment de la floraison , et l'hiver est assez froid 
pour détruire les insectes. D'après une statistique américaine, 
IjB Patmt Office y la production des vins dépassait , en 1857 , 
trois millions de gallons^, sans compter ce que pouvaient 
donner les vallées du Rio-Grande. Elle a à-peu-près doublé 
depuis ; avant dix ans, elle n'aura pas de limites. Avis au 
vieux monde. 

P. S, 1863 — Nous répétons que Te retard si gfand mis à 
l'impression des travaux du Congrès scientifique, nous permet 
quelques explications nouvelles, d'autant plus que la question 
des vignes étrangères a été plus d'une fois soumise aux appré- 
ciations de la Société d'agriculture de la Gironde, qui, domi- 
née par un beau patriotisme de certains de ses membres 
influents , soutient envers et contre tous que cette contrée 
n'a pas besoin de leçons viticoles, ni d'aucun auxiliaire ; que 
sa réputation est faite et qu'elle s'en contente ! 

Cette compagnie oublie l'exemple de la Bourgogne , qui 
aurait les mêmes droits de raisonner ainsi , mais qui pourtant 
accueille avec empressement tous les cépages, les collectionne 
avec soin , crée des pépinières , des académies viticoles où 
toutes les branches de l'œnologie , souvent vagues et contes- 
tées , trouveront avec le temps une arène de combat , ainsi 

' Le gallon éqnivîMit à-pen-près h qnalre litres. 
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que des jages expérimentés qui sauront étudier, prononcer 
en connaissance de cause et en vrais praticiens. 

Sans aucun doute, les vins du Médoc, les Sauterne, 
Barsac, etc., etc., n'ont nul besoin d'auxiliaires; leur haut 
prix et leur perfection permettent le statu quo éternel , et 
nous le leur désirons ; mais , en est-il de même des crûs 
ordinaires de la Gironde , qui fournissent les vins dits de 
cargaison , de beaucoup plus précieux , puisqu'ils alimentent 
la population et donnent du fret à nos navires? Non , évidem- 
ment. Il y a donc une lacune à combler, et l'étude des cépages 
est un des nœuds gordiens de la question. Ils aideront à une 
production plus certaine , moins casuelle , et dès-lors plus 
rémunératrice. 

Que l'on propage en Europe , par exemple , ainsi qu'il a été 
déjà dit, le Vitis candicans ou le Mustang du Texas, si abon- 
dant qu'en huit ans un cep donne jusqu'à 245 litres, soit plus 
d'une barrique, d'un vin d'une superbe coloration. Évidem- 
ment , une abondance pareille permettra d'abaisser les prix 
de vente. Que l'on mette à contribution certaines contrées 
peu connues, mais qui sont couvertes, d'après les plus ré- 
centes publications , de vignes , les unes excellentes comme 
raisins de table , les autres comme raisins à vin , quelques- 
unes à l'abri de l'oïdium , Ton comprendra de suite les im- 
menses progrès que doit faire la viticulture. 

Nous lisions naguère dans un extrait de journal intitulé 
IJ Abeille Russe, imprimé à Irkoutsk, une lettre datée de 
Kabarowka , situé sur le fleuve Amour, que ces contrées peu 
connues abondent en vignes sauvages, exquises et de toute 
espèce , encore innommées. Dans la Circassie, le Japon, la 
Chine , le royaume de Cachemire , en Perse , du Golfe Persi- 
que à la mer Caspienne , n'a-t-on pas signalé 65 espèces de 
vignes? Madagascar même n'a-t-il pas des cépages indigènes 
que l'on dit aussi à l'abri de l'oïdium ? 

Gomme on le voit , l'immense mosaïque que composeraient 
des collections de tous les cépages du globe, non-seulement 
aiderait à une synonymie raisonnée et défînitive, mais aiderait 

4 
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puissainmenl au progrès œnologique en général ', et les vignes 
des Montagnes-Rocheuses , du Texas , de la Californie , des 
états du nord de l'Amérique , et leurs innombrables hybrides 
ajouteraient à tous les besoins de la viticulture, d'autant plus 
qu'elles sont robustes, souvent très-précoces, à l'abri de 
rinfection ^, bravent pour la plupart les froids les plus rigou- 
reux, et offrent par leurs variétés , leurs goûts , leurs cou- 
leurs , un choix immense, lequel servira au moins d'auxiliaire 
à la plupart de nos vignobles ordinaires , et même à la pro- 
duction plus abondante de nos eaux-de-vie. Le Taylor, le 
Muxataway et le Scuppernong en tête. 

Un fait non contesté est que nous allons, même dans la 
Gironde , chercher des vins rouges espagnols , qui rentrent 
malheureusement dans le commerce sous une forme ou sous 
une autre et gâtent la réputation de nos vins : nous allons en 
Corse en faire autant. La Provence, le Languedoc, leVar, etc., 
sont mis à contributions à 15, 20 et 25 francs l'heciolitre. On 
l'achète dans ces contrées éloignées. Sachons donc produire 
de manière à empêcher ce commerce calamiteux ; produisons 
aux mêmes prix en nous enrichissant. Voilà le problême ; 
nous aurons la préférence lorsque nous pourrons lutter à bas 
prix , car nos vins seront toujours plus délicats. 

Ce que nous disons pour la Gironde , nous le disons pour 
la France entière. Voici la Hongrie qui supplante nos vins sur 
les marchés anglais ; ils peuvent fournir à bas prix ; les che- 
mins de fer aidant , ils peuvent^ pour les vins rouges, nous 

^ C'est |)ar ces motifs q.u'en commun avec un habile viliculieur, 
M. Desmirail » nous avons proposé la fondation d'une pépinière viticole ; 
on a répondu quil valait mieux une ferme viticole. Mais , aura-t-on 
les moyens ? j^^^t trop embrasse mal étreint , et le Conseil général le 
voudra-t-il , lui qui institue un professeur d'arboricultare au moment où 
il lui supprime là pépinière départementale, c'est-à-dire Tarène naturelle 
de ses exploits? Telle est la question. Enfin, lui qui abdique la question 
si vitale des docks , fera-t-il mieux pour Tagriculture que pour le 
commerce ? 

* Être à l'abri de Poïdiuin et de la coulure résume bien des mérilos à 
nos ycu\. 
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faire une rude concurrence en Europe * . A noud denc de lutter 
par le progrès avec ces adversaires par des cultures modifiées, 
simplifiées et par une abondance relative selon le sol , le 
climat, la qualité des cépages. 

Ces quelques lignes ne seront peut-être pas inutiles dans 
un temps à venir, et l'attention fixée sur la mine à exploiter^ 
nul doute que malgré l'ignorance ou un parti pris aveuglé- 
ment , on n'arrive à cette grande amélioration. Doit-on systé- 
matiquement rejeter la seule ancre de salut dû naufrage viti- 
coie, où deux oïdium différents nous ont conduits : l'oïdium 
Tuckeri et l'oïdium plus meurtrier — la pénurie des bras? 
Assurément non ! 

Seuls , les remèdes que nous indiquons nous tireront de 
notre situation inférieure , et les réformes d'impôts indirects 
dont la Belgique nous donne l'exemple seront le complément 
indispensable du progrès , dont il nous appartient de donner 
les premiers le signal. 

Assez de viticulteurs ont plaidé la cause des vins fin»; 
qu'on nous excuse de soutenir celle des vins les plus impor- 
tants , les plus utiles , les plus indispensables aux masses , 
au fret de nos navires , à notre commerce intérieur et exté- 
rieur. 

Nous soutiendrons du reste que Ton arrivera évidemment 
à créer des crûs renommés en vins délicats , avec l'étude et 
l'introduction en tout ou partie de cépages étrangers; et à 
moins de soutenir que nous en sommes sur cette branche au 
nec plus ultra, les essais et le bon sens nous donnent aussi 
raison sur ce point secondaire et important encore. 

* L'Australie marche à grands pas dans la voie de la production , elle 
expédie aussi des vins en Angleterre ; son rendement moyen est de 72 
hectolitres à Thectare ; en France il n'a été en 1838 que de 25, 10 dans 
les Charentes , 8 dans la Gironde , 60 dans le Midi , etc. 

( Exlraildu COMGRÈS SCIENTIFIQUE DE FRANCE. 28« Session. T IV. ) 
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AVANT-PROPOS 



Faire fabriquer des vins, pour dégrever le modeste 
l>udget du cultivateur et de Touvrier, et pour diminuer 
l'importation étrangère, pousser à la culture de la vigne 
en Tunisie et en Algérie, pour remplacer l'importation 
étrangère par l'importation africaine, tel était mon but 
en publiant la première édition de cette brochure. On 
ne peut contenter tout le monde. Les uns m'accusent de 
favoriser la fraude. Je leur répondrai par ces paroles 
de Duma^, de l'Institut: «Le sucrage mérite le titre de 
pratique bienfaisante. Mais à côté de l'usage légitime, 
sans doute il y a l'abus. Il sera toujours facile de préve- 
nir l'abus du procédé et soumettre le commerce des vins 
à une surveillance capable de préserver le consommateur 
de l'intervention de ces piquettes n'ayant plus du vin 
que l'alcool et la couleur. 

« Le sucrage légitime constitue une opération honnête, 
avouable et praticable au grand jour; le sucrage exa- 
géré ne serait plus qu'une fraude tombant sous le coup 
de l'àrtile 423 du Gode pénal, relatif à la tromperie sur 
la nature de la marchandise vendue. Il faut que chaque 
chose soit vendue sous le nom qui lui convient. » 

Que l'acheteur s'entoure de toutes les garanties pos- 
sibles d'origine et de qualité do la part du vendeur; 
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qu'il fasse vérifier par l'analyse les assertions et la 
pureté du produit vendu ; quelques exemples suffiront 
pour rendre les fraudeurs moins hardis et pour éclairer 
les propriétaires de bonne foi. Ceux qui m'engagent 
à persévérer, je les remercie sincèrement du bienveil- 
lant et affectueux témoignage qu'ils me donnent et leur 
répète les paroles de Michaud (1) : «Vous avez compris 
que la première et la plus importante des industries de 
notre pays, c'est l'industrie agricole ; vous avez compris 
aussi que le temps des préjugés et de la routine est 
passé, que les progrès de l'agriculture sont proportion- 
nels au développement intellectuel des agriculteurs ; 
vous avez compris que le progrès de l'agriculture, c'est 
la richesse du pays et par conséquent de toute la popu- 
lation. 

Dijon, le 1*' Août 1883. 

(1) Michaud, de Genève, auteur d^une oxcelleate uolice sur le vin. 



LE SUCRAGE 



DES RAISINS ET DES MARCS 
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§1. — Autrefois le Midi nous fournissait des* 
vins à 15 ou 20 fr. Thectolitre. Aujourd'hui le 
phylloxéra a ravagé une grande partie de nos 
vignobles méridionaux, et, loin de diminuer de 
violence, l'invasion continue et se propage peu à 
peu dans les domaines épargnés. Le vigneron, 
impuissant à lutter, après avoir mis en œuvré 
tous les moyens indiqués par la science, s'est 
résigné à l'épidémie. Les besoins d'une con- 
sommation beaucoup plus étendue, joints aux 
désastres phylloxériques, ont amené sur les 
vins une hausse considérable, qui grève lour- 
dement le modeste budget de nos populations 
ouvrières et agricoles (1). 

(1) Les pertes causées par le phylloxéra sont considérables; 
en douze années nos récoltes sont réduites de 70 millions d'hec- 
tolitres à 30 millions. En 1869, la récolte avait produit 2 mil- 
liards 100 millions pour 70 millions d'hectolitres. Or, bien que 
le prix du vin ait renchéri considérablement, la récolte 
actuelle, qui varie entre 25 et 30 millions d'hectolitres, repré- 
sente tout au plus une valeur d'un milliard 200 millions de 
francs. La perte annuelle de notre agriculture s'élève donc, 
de ce chef, à 900 millions, qui représentent l'écart entre l'an- 
née 4869 et aujourd'hui. Si durement frappée qu'elle soit, 
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Le commerce a cherché à combler le déficit 
de notre production indigène par l'importation 
de vins étrangers (Hongrie, Italie, Espagne) 
et par la fabrication de boissons de raisins 
secs, ou autres à qui souvent le fruit de la 
vigne demeure complètement inconnu. L'Algé- 
rie et la Tunisie plus tard, nous l'espérons, fe- 
ront disparaître l'importation étrangère ; mais, 
en attendant, disons qu'il est possible, sans rien 
derrid.nder aux peuples i;oisins, par une meilleure 
utilisation de nos marcs de raisin, de doubler 
ou de tripler la production de nos boissons vi- 
neuses en des conditions de salubrité et d'éco- 
nomie que nous ne devrions pas négliger. C'est 

• 

Fagriculture n*est pas seule atteinte. Le renchérissement du 
vin dont nous parlions plus haut est cause que les consom- 
mateurs ont à supporter une surélévation d'un tiers, soit un 
surplus de dépense d'environ 300 millions en comparaison 
d'il y a douze ans. 

Il faut également signaler les sacrifices d'un commerce 
qui, pour maintenir son courant d'affaires, fait aujourd'hui 
des achats considérables de vin à l'étranger. 

Il y a une dizaine d'années à peine, l'importation des vins 
en France représentait une valeur de 8 à 10 millions de 
francs. Cette valeur s'est élevée, en 1881, à 364 millions de 
francs, et, en 1882, à 352 millions. 

Or, notre exportation n'étant que de 250 millions à 255 mil- 
lions de francs, il en résulte une différence de 100 millions 
de francs de vin que nous demandons à l'étranger pour notre 
propre consommation. 

Récapitulons : 900 millions de francs provenant de la dimi- 
nution de la récolte, 300 millions de dépenses pour les con- 
sommateurs, par suite du renchérissement des prix, 100 
millions résultant de l'excédent des importations sur nos 
exportations, portent à 1 milliard 300 millions la perte totale 
subie annuellement par la France. 



par l'emploi du sucre sur les moûts que Ton 
bonifiera la vendange provenant d'une année 
froide et pluvieuse ; c'est par une addition d'eau 
sucrée sur les marcs qu'on parviendra à faire 
du vin de consommation courante et à aug- 
menter considérablement la récolte annuelle. 

§ IL — L'analyse chimique révèle que le jus 
du raisin renferme du sucre et de l'eau, et que le 
vin renferme, comme principe distinctif, l'alcool. 
L'expérience démontre que l'alcool s'obtient par 
la fermentation du sucre dans l'eau. De l'ensem- 
ble de toutes ces connaissances, on a conclu que 
Teau et le sucre, combinés avec du marc de 
vendange, pourraient produire le vin et on a 
cherché à l'obtenir. Toutefois, de ce que le vin 
est presque essentiellement composé d'alcool 
et d'eau, il ne faut pas supposer que Ton puisse 
l'obtenir par un simple mélange de ces deux 
subtances. « En vain même essaierait-on, dit 
Maumené, d'ajouter les autres matières, on n'ol)- 
tiendrait ainsi qu'unç liqueur plate et peu 
agréable. » 

En effet, sous rinflùence de la fermentation, 
des produits variés et nombreux se dévelop- 
pent en même temps que l'alcool, et donnent 
aux vins ce parfum, cette saveur et ce bouquet 
qui les font tant différer les uns des autres. 
Pour avoir un liquide qui rappelle autant que 
possible, comme composition et comme saveur, 
le vin naturel, il faut employer les moyens qui 
se rapprochent le plus des procèdes mis en 
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œuvre par la nature. Depuis plus d'un siècle, 
tous les chimistes et viticulteurs qui se sont 
occupés de la question ont essayé l'améliora- 
tion et la fabrication des vins par le sucre. 
Macquer, il y a près d'un siècle, Gay-Lussac 
après lui, puis Chaptal l'ont employé. Depuis, 
les travaux plus récents de MoUerat, Petiot, 
Dubrunfaut , Maumené et de Vergnette-La- 
motte, en ont consacré Tusage. 

§ III. — Le sucre, étant le producteur du 
vin, quel sucre faut-il employer? Nous rap-. 
pellerons succintement ce qui a été dit et 
fait sur les glucoses, les sucres bruts, les 
sucres blancs tirant 98 à 99 0/0 de sucre pur. 
Nous ne dirons rien de la constitution chimi- 
que des différents sucres ; nous ne ferons que 
rechercher quel est celui qui donne le produit 
le meilleur, le plus économique, le plus riche. 

« Le choix du sucre a une importance ex- 
trême ; on a commis une grande erreur en con- 
fondant, pour les ajouter au moût, les différents 
produits qui portent le nom de sucre dans le 
commerce. On a trop négligé de tenir compte 
des véritables rapports qui existent entre ces 
composés. On a surtout trop négligé de songer 
aux conditions de leur origine et aux matières 
étrangères qu'ils peuvent renfermer. 

« Plusieurs des résultats obtenus par le su- 
crage ont excité de grandes clameurs parmi 
169 œnologues, et l'on a voulu rejeter sur les 
chimistes une responsabilité qui ne leur appar- 
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tenait pas uniquement, à beaucoup près. Il y 
a eu de la faute à tout le monde, comme cela 
se présente souvent dans les applications de 
théories délicates, et la faute mérite une étude 
attentive pour qu'on soit moins exposé dans 
l'avenir à la voir se commettre. » (Maumené). 
§ IV. — Chaptal, ce ministre célèbre par ses 
connaissances scientifiques et par le discerne- 
ment qu'il apportait dans les applications indus- 
trielles, entouré de savants autorisés, recomman- 
dait spécialement le sucre de canne (chaptalisa- 
tion des vins). MoUerat, un peu plus tard, séduit 
par le bas prix du glucose tiré de la fécule de 
pomme de terre, préconisa dans le public l'em- 
ploi de ce produit artificiel. Son procédé se ré- 
pandit rapidement en Bourgogne : mais les bois- 
sons défectueuses obtenues suscitèrent de nom- 
breuses plaintes, et les viticulteurs bourgui- 
gnons, menacés de voir se perdre la réputation 
méritée de leurs vins, durent abandonner cette 
méthode. L'emploi d'une matière quelconque 
dans la fabrication du vin doit éveiller toutes 
les sollicitudes d'un vigneron délicat. De plus, 
certains produits, lorsqu'il s'agit de les mêler 
au vin, sont toujours dangereux, sinon par eux- 
mêmes, du moins par les subtances étrangères 
que les abus de la fabrication en grand ne man- 
quent pas d'y introduire. La plupart des glu- 
coses de fécules du commerce sont dans ce 
cas. On en trouve qui renferment plus de 1 0/0 
d'alun (Maumené). Nous avons encore trouvé 
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pour notre part, de la dextrine, du sulfate de 
chaux (plâtre) et des traces d'une huile volatile 
particulière provenant sans doute du mauvais 
lavage des fécules, ce qui constitue un ensemble 
d'impuretés auxquelles les vins faits avec ce 
produit doivent cette saveur amère et fade qui 
les caractérise et une impression anormale 
d'onctuosité au palais. 

Voici du reste les résultats qu'a donnés l'ana- 
lyse d'un glucose employé en i881 pour la fa- 
brication d'un vin de seconde cuvée : 

Sucre 62,00 

Sels minéraux. . . 3,20 

Dextrine et divers i0,60 

Eau' 24,20 



Total . . . 100,00 



Chevalier, membre de TAcadémie de méde- 
cine, et Baudrimont, professeur à TEcole de 
pharmacie de Paris, ont trouvé des glucoses 
altérés par la présence de la dextrine et du sul- 
fate de chaux. M. Clouet, de Rouen, a signalé 
la présence de l'arsenic et de l'acide sulfurique 
libre. Fresenius a porté sur le glucose un ju- 
gement d'une sévérité telle, qu'il a motivé des 
décrets et des lois d'interdiction en Autriche. 
Par suite de l'erreur de MoUerat, on a confondu 
pendant un certain temps le glucose avec le 
sucre de raisin et cette erreur est encore pro- 
pagée aujourd'hui par les fabricants de glucose. 



— 9 — 

Ce dernier, n'ayant pas la même composition 
que le sucre de raisin, ne donne pas, par la 
fermentation, des alcools identiques aux alcools 
du vin, et ces alcools, d'après Tautorité des 
docteurs Dujardin-Baumetz et Audigné, pro- 
duisent de graves perturbations dans Técono- 
mie. Dans les vins que nous avons fabriqués 
et fait fabriquer en i880 et 1881 à Dijon et aux 
environs, nous avons remarqué que le sucre de 
glucose ne fermentait pas entièrement, malgré 
toutes les précautions prises, qu'il en restait 
constamment dans le vin, ainsi que de la dex- 
trine, c'est-à-dire des substances pouvant se 
transformer lentement soit en alcools divers, 
soit en produits d'altération fort dangereux 
pour la conservation et l'avenir des vins. Aussi 
les vins de glucose ont-ils constamment unte 
pointe de fermentation: Dans des conditions 
pareilles, le glucose est un produit inférieur et 
malfaisant et doit être absolument rejeté : viti- 
culteurs et chimistes sont d'accord sur ce point: 
Dernièrement encore, M. Dumas, de l'Institut, 
dans son rapport à la Société nationale d'agri- 
culture (17 mai 1882) disait : « Les vins gluco- 
ses ont amené des mécomptes fâcheux, Le 
commerce les a frappés d'une dépréciation dont 
cette pratique ne s'est pas relevée. » 

Il faut donc proscrire l'emploi du glucose 
pour les vins. 

§ V. — Nous n'avons plus en présence que 
les sucres bruts de canne ou de betterave 
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et les sucres purifiés de même provenance. 
Les sucres bruts ont la même composition 
chimique que les sucres purifiés; ils se 
comportent de la même façon qu'eux dans la 
fermentation . Seulement renfermant, selon 
les cas, 10 ou 15 0/0 de mélasse ou d'impu- 
retés, ils ne donnent d'alcool que proportion- 
nellement au sucre pur qu'ils contiennent. Avec 
eux, on introduit des substances étrangères 
nuisibles à la qualité des vins et qui donneraient 
le goût de tafia (rhum) quand on emploierait 
les sucres de canne, et le goût de betterave 
quand on se servirait des autres. De plus, 
beaucoup de sucres de canne ont déjà subi 
eux-mêmes un commencement de fermentation 
et sont par conséquent de qualité beaucoup 
inférieure aux autres. 

§ VI. — Il n'y a qu'un moyen d'éviter le goût 
de rhum ou de betterave: c'est d'employer des 
sucres purs, complètement privés de corps étran- 
gers ; avec le sucre blanc cristallisé tirant 98 à 
99 de sucre pur, vous n'avez aucun des incon- 
vénients des autres sucres. Le bouquet sur- 
tout n'est pas altéré. 

Il est prouvé que le sucre existant dans le 
raisin est absolument identique au sucre pur 
de betterave ou de canne, lorsque celui-ci est 
interverti par les acides ou les ferments. En 
employant ce sucre, vous n'introduisez dans 
votre vin aucun élément étranger au raisin. 
Il fermente d^ns les mêmes conditions et donne 



— 11 — 

les mêmes alcools que le sucre natureL Noué 
ajouterons qu'il fermente complètement j lorsque 
les proportions utiles d'alcool ne sont pas dé- 
passées. Nous insistons sur la complète fermen- 
tation du sucre blanc cristallisé; c'est un fait de 
la plus haute importance au point de vue de la 
conservation du vin (Durin) . 

Nous avons fait remarquer plus haut qu'il 
n'en est pas ainsi du sucre de glucose. 

M. Maumené, dans son remarquable travail 
sur les vins, recommande le sucre pur à l'exclu- 
sion de tous autres. Les expériences de M. de 
Vergnette-Lamotte sont venues confirmer de 
tout point les études chimiques de M. Dubrun- 
faut qui ne préconisait que le sucre pur cristal- 
lisé; et depuis, chimistes et viticulteurs n'ont pu 
qu'approuver la manière de voir de leurs devan- 
ciers (Durin, Lamboi, Ladrey, Pezeyre, Turrel). 
« C'est donc par des motifs sérieux, confor- 
mes aux doctrines les plus saines de la science 
et confirmés par une pratique irréfutable, que 
la viticulture réclame l'usage du sucre de canne 
ou de betterave, de ce sucre cristallisé^ qui, en 
ajoutant au vin l'alcool, la glycérine, l'acide 
succinique et quelques produits éthérés agréa- 
bles de la fermentation, n'y fait rien intervenir 
qui puisse en altérer l'usage salubre, le bouquet 
ou la saveur. » (Dumas, rapport de 1881.) 

§ VII. — On a souvent objecté en faveur des 
sucres bruts et des glucoses le haut prix du su- 
cre cristallisé . Le rendement des sucres en alcool 
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étant proportionnel au sucre pur qu'ils renfer- 
ment, nous allons prouver que le prix du sucre 
cristallisé n'est pas un obstacle à son emploi, et 
que récart minime qui sépare les différents 
prix de Falcool produit, n'est pas à comparer 
aux résultats obtenus, annoncés par la chimie, 
vérifiés par Texpérience. 

En 1881, nous avons fait fabriquer chez di- 
vers propriétaires de la Côte-d'Or, des vins de 
deuxième cuvée ; chacun d'eux a employé le 
sucre deson choix. Nous ne conseillerons pas de 
suivre l'exemple, unique à notre connaissance, 
de ce propriétaire qui a préféré le sucre en 
pains au sucre cristallisé. Si nous recomman- 
dons ce dernier au lieu du sucre en pains, c'est 
qu'à pureté sensiblement égale, il est d'un prix 
moins élevé, et que, comme il est en poudre 
ou en petits grains, il n'y a aucune préparation 
à lui faire subir pour le fondre. Dans le tableau 
ci-dessous, nous ne comptons pas le coût des 
manipulations, qui sont à peu près les mêmes 
pour toutes les espèces de sucre. Nous ferons 
exception pour les glucoses qui nécessitent 
une quantité d'eau chaude plus considérable 
et un temps beaucoup plus long pour fondre. 



QUALITÉ DU SrCRE 


DEGRÉ 

du Sucre 


PRIX 

des 100 k. 


Rendement 
en Alcool 


Prix de 
revient du 

litre d'alcool 


Sucre en pains raffiné. . . . 
Sucre cristallisé blanc . . . 

Sucres bruts 

1 G ucose (sucre de maïs) . . . 


100» 
99 
86 
65 


119' 

110 

92 

68 


59' 
58 
50 
38 


2' ))» 
1 90 
1 85 
1 80 
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Le prix de revient de Talcool produit par le 
sucre cristallisé tirant 99** de sucre pur, est de 
1 fr. 90 avec un écart de fr. 05 sur le sucre 
brut et de fr. 10 sur le glucose. Mettrez- vous 
en balance ces 5 ou 10 centimes avec les bons 
résultats que vous obtiendrez par remploi du 
sucre cristallisé? Ne regretterez-vous pas votre 
parcimonie, lorsque, après avoir employé le 
glucose, vous aurez un liquide douceâtre, sou- 
vent dangereux, et, dans tous les cas, non 
vendable ; quand , après avoir employé le sucre 
brut, vous aurez un produit à saveur de rhum 
dont il ne se débarrassera jamais? Ces 5 et 10 
centimes n'existent pas en réalité; car, sur 100 
kilos de sucre cristallisé vous avez 99 kilos de 
sucre pur; sur 100 kilos de sucre brut, vous 
n'aurez que 80 à 90 kilos de sucre pur, le reste 
comprend la mélasse et les impuretés. Sur 100 
kilos de glucose, vous aurez, selon les produits, 
de 58 à 57 kilos de sucre pur, le reste n'est for- 
mé que d'impuretés, d'eau et de dextrine. Le 
transport de ces produits si divers est le même ; 
vous payez aussi cher pour les impuretés que 
pour le sucre, et, en employant le sucre cristal- 
lisé, vous êtes assuré, non seulement de ne pas 
perdre votre récolte, mais de l'améliorer, si 
vous voulez employer le sucrage, et de la dou- 
bler et même tripler, si vous voulez faire un 
vin de seconde cuvée. 

Le prix de revient de l'alcool étant sensible- 
ment le même pour tous les sucres, on doit 
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donc proscrire l'emploi des glucoses et des su- 
cres bruts et adopter absolument le sucre cris- 
tallisé. 

a Ce sucre, qu'il provienne de la canne ou de 
la betterave, est très blanc, en beaux cristaux 
où en poudre, d'une pureté très grande et con- 
tient ordinairement 99 0/0 de sucre. Son prix 
est inférieur de 10 fr. au moins par 100 kilos à 
celui du sucre raffiné en pains. » (J. Pezeyre) . 



SUCRAGE DES RAISINS 



§ VIII . — Dans les années ordinaires, exemp- 
tes d'accidents climatériques, la vigne amène 
son fruit à parfaite maturité, et produit ainsi du 
vin dont la qualité répond à l'espèce du raisin, 
au sol, au climat et aux soins du viticulteur. 
Sans autre effort du vigneron,. le vin possède 
naturellement toutes ses qualités. 

« Mais, dit Maumené, dans les années froides 
ou pluvieuses, lorsque la maturité du raisin ne 
peut devenir parfaite, le vin présente un défaut 
grave » . Il contient peu d'alcool et, nécessaire- 
ment aussi, peu de principes qui s'y rattachent 
(les autres alcools, les éthers) ; il n'a pas de 
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force ni de bouquet ; en même temps il conserve 
les acides du jus do raisin, dans lequel on en 
trouve d'autant plus qu'il y a moins de sucre, 
et même après la fermentation la plus complète, 
il forme un liquide peu agréable . Ce défaut se 
présente malheureusement chaque année pour 
un assez grand nombre de vins ; on Ta rencon- 
tré surtout pendant les dernières années, où la 
température et la maladie de la vigne ont pro- 
duit tant de résultats malheureux . 

Le défaut du sucre dans le jus de raisin, qui 
entraine celui de l'alcool dans le vin, ne borne 
pas là ses conséquences. En général, les vins 
sont plus riches en matières azotées et plus 
disposés à perdre leurs qualités déjà si affai- 
blies . De là des altérations fâcheuses et quel- 
que fois mêçie la perte entière du vin. Nous 
devons donc examiner très soigneusement ce 
que la science peut nous apprendre sur un 
sujet si important. 

§ IX. — Le moyen le plus simple et le plus 
logique de réparer la perte d'alcool due au 
manque de sucre est d'employer le sucre lui- 
même. On a souvent essayé de mettre de 
l'alcool dans le vin. Cette méthode paraît plus 
simple au premier abord, mais elle offre de 
réels et grands inconvénients. 

Ces deux procédés se nomment le sucrage et 
le vinage. 

Quel est le meilleur et le plus économique ? 

D'abord on voit sans peine que le sucre mis 
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en fermentation au contact des autres parties 
du raisin doit produire autre chose que de Tai- 
cool pur ; il peut fournir les autres alcools du 
vin, rendre plus facile la formation des éthers, 
etc., qui constituent le bouquet. 

« L'addition de Falcool présente un autre in- 
convénient beaucoup plus grave : elle conserve 
le ferment. Tandis que le sucre mis dans le vin, 
pour réparer sa faiblesse, détruit l'activité du 
ferment et procure au vin toutes les qualités qui 
le rendent stable; Talcool ne peut en rien déter- 
miner le même résultat, et les vins alcoolisés ne 
sont jamais aussi solides que les mêmes vins 
dans lesquels on a produit la même dose d'al- 
cool.» (Maumené.) Les moindres traces de corps 
étrangers dans l'alcool se font sentir après le 
mélange, quelquefois pour toujours et souvent 
de la manière la plus fâcheuse, tandis qu'on 
. ajoute impunément, au point de vue du goût, 
de l'alcool tiré du vin, il est impossible d'ajouter 
sans crainte de l'alcool de betterave ou de 
pomme de terre. « Les vins alcoolisés produi- 
sent l'ivresse alcoolique à la manière de l'ab- 
sinthe, tandis que les vins soumis au sucrage 
se comportent exactement comme les vins natu- 
rels. » (Turrel.) Enfin, la couleur, soluble il est 
vrai, dans l'alcool, se trouve en plus grande 
abondance après la fermentation du sucre dans 
le moût. Nous concluons de ceci que le sucrage 
est supérieur au vinage. Est-il plus économi- 
que? « Du temps de Chaptal, le sucre était d'un 
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prix trop élevé pour ramélioration de la ven- 
dange. La cherté du sucre blanc cristallisé a été 
depuis longtemps un obstable infranchissable 
à son emploi dans la vinification ; mais, Timpôt 
ayant été diminué en 1880,. la viticulture a pu 
en faire l'essai fructueux aux vendanges de 
1881, aux dépens du vinage. Elle en a retiré un 
bénéfice de plus de 20 millions ; et ce bénéfice 
sera bien plus considérable cette année. » (Pe- 
zeyre.) 

On a trois manières d'enrichir le degré alcooli- 
que de sa vendange : 

i"* On peut acheter l'alcool pour le mettre dans 
le moût; 

2** On peut le produire en brûlant une partie 
du vin; 

3** On peut enfin le fabriquer dans le vin même 
en y ajoutant du sucre. 

Voici .le prix de revient de ces trois manières 
de procéder : 

Le litre d'alcool acheté coûtera, rendu chez 
le vigneron, fr. 80. A ce prix, il faut ajouter le 
droit du trésor de 1 fr. 56, et souvent, selon les 
lieux habités, un droit d'octroi plus ou moins 
élevé : les deux droits peuvent être évalués, sans 
rien exagérer, dans la moyenne des communes, 
de 1 fr. 70 à 1 fr. 80. 

Le litre d'alcool coûtera donc en totalité de 
2 fr. 50 à 2 fr. 60 (à Dijon, le prix de revient est 
de 2 fr. 65). 

Si au lieu d'acheter l'alcool le vigneron dis- 
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tille une partie de son vin pour enrichir le 
reste, voyons quel sera le coût de cette opéra- 
tion. Nous ne pouvons passer en revue tous les 
cas- qui se présentent : nous prendrons pour 
exemple un vin commun au plus bas prix actuel 
des vins qui peuvent se consommer, et notre 
exemple indiquera ainsi le prix minimum de 
l'alcool obtenu, puisque, plus le vin sacrifié aura 
de valeur, plus l'alcool qu'on en retirera coûtera 
cher. 

Nous supposons qu'un vin contenant 8 0/0 
d'alcool, possède une richesse suffisante 
pour la consommation courante; si le vin 
ne renferme que 6"* d'alcool, et qu'on évalue au 
minimum sa valeur à 30 fr. l'hectolitre, en le 
distillant, un hectolitre donne 6 litres d'alcool 
qui serviront à enrichir le reste. Ces 6 litres 
coûteront 30 fr. sans compter les frais de dis- 
tillation, ce qui fait 5 fr. le litre. Par le sucrage , 
au contraire, sachant qu'il faut 1 kil. 700 de 
sucre cristallisé à 1 fr. 10 le kil. pour produire 
1 litre d'alcool, ce dernier ne revient qu'à 1 fr. 87 
le litre. 

D'où, en résumé, nous concluons que le litre 
d'alcool acheté revient à 2 fr. 60 le litre. 

Tiré du vin, à 5 fr. 

Produit par le sucre, à 1 fr. 87. 

Et qu'au point de vue économique, le sucrage 
est encore de beaucoup préférable au vinage. 
Enfin, outre ces avantages faciles à calculer, il 
est incontestable que les viticulteurs ont le plus 
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grand intérêt à produire la plus grande quantité 
possible de vin naturel pour contrebalancer les 
pertes énormes que leur font subir les atteintes 
du phylloxéra, le défaut de maturité, l'oïdium, la 
grêle, la pourriture. Ils doivent donc faire les 
plus grands efforts non seulement pour ne pas 
perdre ia plus faible quantité du vin, mais en- 
core pour Taméliorer et en augmenter la pro- 
duction dans les meilleures conditions d'écono- 
mie et de qualité possible. Après avoir démontré 
l'avantage général du sucrage, il nous reste à 
donner un court aperçu de la manière pratique 
de l'appliquer. 

§ X. — La vendange, foulée ou écrasée, pré- 
sente, au moment de son entrée dans la cuve, 
une composition utile à connaître : 

P La partie solide appelée marc après le pres- 
surage ; 

2"* La partie liquide appelée le jus ; le mé- 
lange des deux constitue ce que Ton appelle 
moût. 

La partie solide comprend environ 1/3 de la 
vendange; on trouve les acides surtout dans la 
grappe, la couleur dans les pellicules, les ma- 
tières grasses dans les pépins; l'acide t^nnique 
est répandu dans toute la masse ; la partie 
liquide, le jus, est la plus importante. Sa den- 
sité (c'est-à-dire le poids d'un litre) varie selon 
les années, dépend de la maturité du raisin, et 
oscille entre 1,040 comme minimum et 1,150 
comme maximum. Le jus se décompose ainsi : 



— 20 — 

Eau 860 830 

Sucre de raisin . . . 150 300 

Sels, acides, etc. . . 30 20 



Total minimum . . . 1,040 Total maximum . . 1,150 



Dans les années froides et pluvieuses, où le 
raisin n'arrive qu'à une maturité douteuse, la 
densité du moût se rapproche du minimum. 
Lorsque le raisin est mûr, le contraire se pro- 
duit. La richesse moyenne du moût, en France, 
est de huit degrés densimétriques, et celle du 
vin de 10 à il 0/0 en volume. On peut, par 
l'indication du degré densimétrique du moût, 
connaître la richesse alcoolique du vin qui 
en proviendra. La densité doit se prendre 
avec un densimètre centésimal de Gay-Lussac 
pour les corps plus lourds que Teau. Cet ins- 
trument donne directement le poids du liquide 
où on le plonge, et cela avec un précision abso- 
lue, tandis que les degrés des aéromètres, 
divers, multiples, répandus dans le commerce, 
sont relatifs et fondés sur des bases on ne peut 
plus vaines. Il faut donc s'en tenir au seul et 
unique densimètre de Gay-Lussac. 

On plonge l'appareil dans le jus du raisin 
filtré à travers un linge. Le degré indiqué par 
l'instrument exprime la densité, la quantité de 
sucre de raisin contenu dans un hectolitre, et 
le degré alcoolique qui en proviendra confor- 
mément au tableau suivant : 



•M 



DEGRÉ 




Sucre de raisin 


- ALCOOL 


Deiîsimétrique 


DENSITE 


et extraits secs 

par hectol. 


par hectolitre . 


1» 


1.010 


2' 600 


1' 


300 


1" 1/2 


1.015 


3 850 


1 


925 


2» 


1.020 


5 100 


2 


550 


2» 1/2 


1 .025 


6 350 


3 


176 


3» 


1.030 


7 600 


3 


800 


3» 1/2 


1.035 


8 850 


4 


425 


.40 


1.040 


10 100 


5 


050 


i" 1/2 


1.045 


11 350 


*» 




675 


5" 


1.050 


12 600 


6 


300 


. 5" 1/2 


1 .055 


13 850 


6 


925 


6" 


1.060 


15 100 


7 


550 


6* 1/2 


J.065. 


16 350 


8 


175 


7" 


1.070 


17 600 


8 


800 


7" 1/2 


1.075 


18 850 


9 


425 


8» 


1.080 


20 100 


10 


050 


8" 1/2 


1.085 


21 350 


10 


675 


9" 


1.090 


22 600 


11 


300 


9' 1/2 


1.095 


23 850 


11 


925 


10" 


1.100 


25 100 • 


12 


550 


10" 1/2 


1.105 


26 350 


13 


175 


ir 


1.110 


27 600 


13 


800 


il" 1/2 


1.115 


28 850 


14 


425 


12" 


1.120 


30" 100 


15 


050 



Sans avoir une précision absolue, les indica- 
tions de ce tableau sont suffisantes pour ren- 
seigner les viticulteurs et pour la pratique de 
la vinification. Supposons que, dans les bonnes 
années, le densimètre marque dans le moût 8", 
conformément au tableau ci-dessus, la densité 
sera 1,080; 1 hectolitre renfermant 20 kil. de 
sucre de raisin rendra en alcool 10 litres 05 






" *s 
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(c'est-à-dire que le vin aura 10** environ). Si dans 
une année médiocre le densimètre marque 6**, 
la densité sera 1 ,060 ; la quantité de sucre ren- 
fermée dans un hectolitre (15 kil. 100) ne don- 
nera au vin qu'un degré alcoolique de 7,55 
(7** 1/2 environ). Il faudra donc élever de T 1/5 
la richesse alcoolique du moût pour l'amener 
au degré 10 des bonnes années et employer 
dans ce but 4 kil. 250 gr. de sucre cristallisé 
d'après le tableau suivant gradué par 1/2 degrés 
alcooliques. Ce tableau vous indiquera immé- 
diatement la quantité de sucre proportionnelle 
au degré que vous voudrez donner à votre vin. 

S XL — Pour augmenter la richesse alcooli- 
que du moût de : 

1^ Il faut y ajouter 1 kil. 700 de sucre 

\^ 1/2 — 



90 




90 


1/2 


3" 




3" 


1/2 


4» 




4« 


1/2 


5» 




5» 


1/2 


6» 




.6- 


1/2 


1" 





2 


500 


3 


400 


4 


250 


ta* 


100 


5 


950 


6 


800 


7 


650 


8 


500 


9 


350 


10 


200 


11 


050 


11 


900 



Il faut laisser la fermentation naturelle s'éta- 
blir dans le moût, avant de faire l'addition du 
sucre ; puis, quand elle est commencée, saupou- 
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drer la vendange avec la quantité dé sucre né- 
cessaire. 

Il est bien entendu que les vignerons ne de- 
vront pas négliger toutes les précautions ordi- 
naires pour obtenir une bonne fermentation, 
telles que température constante variant de 15 
à 25 degrés de chaleur, chapeau constamment 
submergé sous le jus, foulage, etc. 

Si remploi rationnel du sucre améliore la ven- 
dange, Fabus lui est nuisible, et un excès de 
sucre produit un excès d'alcool qui entrave et 
paralyse la fermentation. De plus, il peut rester 
dans le vin du sucre indécomposé, et ce sucre, 
toujours prêt à fermenter, est une source d'al- 
tération du vin. La quantité de sucre à employer 
pour l'amélioration du moût variera d'abord 
pour les divers cépages et pour les diverses 
régions ; de plus, pour chaque cépage et pour 
chaque région, elle variera aussi suivant les 
années. Il faut donc que chaque viticulteur, 
connaissant la nature des vins qu'il obtient 
dans les années les plus favorables, élève tou- 
jours la richesse de ses moûts au niveau de celle 
qu'ils ont naturellement dans les bonnes années, 
par une addition de sucre complémentaire soi- 
gneusement calculée. 

Lorsqu'on sucre la vendange, il n'est pas 
nécessaire d'ajouter d'autres éléments : les aci- 
des et les sels existent toujours en abondance 
dans ce moût défectueux. Dans le cas où la 
coloration est faible, deux ou trois plans de 
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teinturiers, mis clans la fermentation, suffisent 
généralement pour la cuve entière. 

S XII. — Quand parfois la récolte ne parvient 
pas à maturité, le raisin ne contient que peu de 
sucre et le jus qui en provient est excessivement 
acide (en terme de vigneron, il esta la verte, il est 
vert). Pour remédier à ce défaut, on peut em- 
ployer le marbre blanc qui neutralisera une 
partie de Tacidité. Ce procédé étant fort délicat 
et sortant de notre cadre, nous renverrons le 
viticulteur aux traités spéciaux sur les vins. 
Nous ne parlerons que du moyen le plus simple 
et qui n'introduit dans le moût aucun élément 
étranger au jus de la vigne. Lorsque la ven- 
dange se trouve dans les conditions précitées, 
elle renferme 2, 3 ou 4 fois plus d'acides que 
les moûts des années ordinaires, il faut alors 
employer la méthode de sucrage et concurrem- 
ment avec elle le procédé du mouillage qui 
consiste à ajouter au moût, déjà sucré, une 
quantité d'eau sucrée égale au tiers ou au 
quart de la récolte. Cette eau sera sucrée selon 
les données exposées au sujet des vins de 
deuxième cuvée. Voici le résultat que Ton 
obtient par les deux procédés réunis : Par le 
sucrage on donne au vin le sucre qui manque 
au raisin; par le mouillage, on produit un 
liquide vineux qui emprunte au moût l'excès 
des principes acides qu'il possède ; on diminue 
la verdeur du vin tout en augmentant la pro- 
duction d'une mauvaise année. Le viticulteur 
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devra apprécier avec tact la quantité d*eau 
sucrée à ajouter. S'il en met trop, il n'obtien- 
dra qu'un vin plat; s'il n'en met pas assez, son 
vin sera encore acide ; c'est une affaire de goût 
et d'expérience. 



SUCRAGE DES MARCS 

§ XIIL — Lorsque le vin est terminé et sou- 
tiré, il reste dans la cuve la partie solide du 
moût, communément appelée marc, et composé 
de rafles, de pépins, de pellicules. A la faveur 
de la fermentation, il s'est dissout environ 2 à 
3 0/0 des produits particuliers qui se trou- 
vent spécialement dans le marc, et c'est dans 
ces produits-là seulement que se trouvent les 
principes spécifiques du vin.- L'analyse chi- 
mique a démontré qu'après le pressurage 
et une première fermentation, il en reste 
encore une quantité 4, 5, 6 fois plus grande 
que celle qui a été enlevée par la première 
opération pour constituer le vin ordinaire? 
et que ces principes sont encore capables de 
se dissoudre en certaines proportions pen- 
dant le phénomène d'une nouvelle fermentation. 
En ajoutant alors au marc de raisin une quan- 
tité d'eau sucrée équivalente au vin soutiré, il 
est supposable qu'apuès fermentation, nous 
aurons une seconde cuvée d'un vin nouveau 
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renfermant les mêmes principes que le premier 
et possédant aussi toutes ses propriétés. L'ex- 
périence conlirme entièrement cette manière de 
voir. Macquer, il y a près d'un siècle, fit ses 
premières tentatives. Petiot, il y a 25 ans, opéra 
en grand en Bourgogne, et depuis les viticul- 
teurs ont recommencé avec fruit les expérien- 
ces, soit pour produire des vins de 2% 3*" ou 4® 
cuvée, soit pour produire des eaux-de-vie qui 
ne le cèdent en rien, comme richesse, aux eaux- 
de-vie de vin naturel. La diminution de l'impôt 
sur le sucre en 1880 a permis d'en fabriquer 
des quantités considérables en 1881, et il est 
présumable que la pratique s'en répandra de 
plus en plus dans nos vignobles. Beaucoup de 
propriétaires de la Côte-d'Or en ont fabriqué; 
les uns ont réussi, sont satisfaits et recommen- 
ceront ; d'autres, pour une cause ou pour une 
autre, ont perdu leur sucre et leur marc, et 
disent que le procédé ne vaut rien.. Ils sont dans 
l'erreur : le procédé, est bon, il sufRt de savoir 
l'employer. Malheureusement, dans nos cam- 
pagnes, on ne s'entoure pas de toutes les pré- 
cautions nécessaires pour mener à bien la fer- 
mentation, qui est une des conditions domi- 
nantes d'une bonne réussite, et, quand une pre- 
mière opération renferme déjà en elle-même 
des ferments acides et même putrides, il est 
complètement impossible d'obtenir un bon ré- 
sultat pour une deuxième. Le plus souvent, la 
fermentation arrive à bien parce qu'elle doit 
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réussir; mais on ne s'occupe ni du degré de 
chaleur, ni du chapeau • de la vendange qui 
porte en lui tous les germes d'une prompte 
décomposition. De plus, au défaut d'une mau- 
vaise fabrication, plusieurs vignerons ont ajouté 
remploi de produits inférieurs (sucre brut, 
glucose ou colorants de toute nature), et ont 
introduit par là même dans leur vin des élé- 
ments étrangers qui ont aidé puissamment à 
leur insuccès. Tout ceux qui ont pratiqué avec 
soin et intelligence cette fabrication en ont été 
satisfaits et déclarent que leur deuxième vin est 
au moins égal en qualité au vin de première 
cuvée» 

Nous admettons qu'il est un peu inférieur, 
mais pourtant nous affirmons qu'il lait encore 
de très bon ordinaire et se conserve fort bien (1). 

Les vins bien réussis, goûtés à loisir par les 
vignerons, sont trouvés de bonne qualité et plai- 
dent plus en leur faveur que tous les écrits les 
plus élogieux. « Partout les résultats acquis 
parlent d'eux-mêmes, dit Maumené; tous les 
esprits éclairés ne s'en étonneront pas : s'ils 
pouvaient causer de la surprise, ce serait uni- 
quement parce qu'il a fallu près d'un demi- 
siècle pour les voir mettre en pratique sagement 
et sur une grande échelle. » Les seconds vins 

(1) M. B..., de Dijon, dans un dîner d*amis et de gourmets, 
a servi comme ordinaire un vin de deuxième cuvée fait avec 
tous les soins désirables et tellement bien réussi, qu'aucun des 
convives ne s'en est aperçu, et que tous l'ont trouvé excellent. 
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ressemblent par tous les points essentiels aux 
vins naturels des même crûs ; les principaux 
éléments s'y retrouvent à peu près-comme dans 
les produits naturels de la vigne. Les éléments 
secondaires, les moins importants, ceux qui 

■ 

deviennent souvent nuisibles, s'y trouvent dimi- 
nués ; ce sont donb autant de conditions favo- 
rables. 

S XIV. — Voici la composition donnée par l'a- 
nalyse de vins de deuxième cuvée fabriqués en 
grand, en 1881 , avec le sucre pur en pains ou en 
cristaux. (Nous ne donnerons pas l'analyse des 
vins fabriqués avec sucre brut ou le glucose, 
leur étude n'ayant qu'un intérêt chimique.) 



"Vllsr DE aOUTTE> 



Alcool 

Extrait sec. . . . 
Crème de tartre. 



Dijon nord A 



8,80 

26,14 

2,01 



Dijon nord B 



9,12 

27,32 

2,33 



Dijon est 



9,60 

24,61 

2,67 



VIIsT DE ^«^ CUVED 



Alcool 

Extrait sec. . . . 
Crème de tartre 



Dijon liord A 

sucre brut 
marcs pressés 



9,19 
20,09 



2,30 



Dijon nord B 

sucre crist. 
marcs pressés 



10,10 

17,43 

2,12 



Dijon est 

sucre en pains 
marcs non-pr. 



9,72 

25,30 

2,07 



Aux marcs pressés ou non, il a été ajouté par 
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hectolitre 13 grammes de tannin de cachou et 
40 grammes diacide tartrique. 

En étudiant attentivement ce tiableau, on 
avouera qu'il devient difficile de distinguer le 
vin de deuxième cuvée du vin naturel, et les 
personnes les .plus hostiles au vin d'imitation 
ne pourront refuser de convenir que ceux-ci 
n'ont au moins rien de dangereux. 

S XV.. — On peut fabriquer les vins de 
deuxième cuvée de deux manières : 

1** En retirant de la cuve tout le vin de goutte 
qui s'écoule, sans presser ; 

2** En pressant légèrement la première cuvée 
de manière à n'employer pour la deuxième que 
la partie sèche de la vendange, le marc. 

Dans le premier cas, on a laissé dans la cuve 
environ 30 0/0 de vin naturel qu'on aurait récolté. 
Ce procédé donne au vin de deuxième cuvée plus 
de corps, plus de couleur, et, comme on peut 
le voir dans le tableau plus haut (Dijon est, 
marc ndn pressé), plus d'extrait sec, et par con- 
séquent plus de produits alimentaires que ceux 
qui n'ont été fabriqués que par le marc pres- 
suré. Il est par conséquent plus riche et meil- 
leur. La supériorité du produit, dans ce cas, 
compense-t-elle la perte que subit le vigneron 
sur le 1/3 de sa récolte, qui se trouve dans le 
•deuxième vin? Nous ne le pensons pas. La 
différence entre les analyses des vins faits avec 
les marcs secs et les précédentes est trop 
minime et nous autorise à conseiller aux visrne- 
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rons de presser leurs marcs. Par ce moyen, 
on n'aura que deux espèces de vins :1e vin de 
goutte et le vin de marc, et l'on supprimera ce 
procédé bâtard qui est excellent pour les pro- 
priétaires qui consomment eux-mêmes, mais 
qui, commercialement parlant, n'amènerait que 
des mécomptes, des ennuis et des procès. Car 
ce n'est ni du vin de goutte, ni du vin de marc. 
Celui qui voudra avoir le mélange des deux, 
fera mieux de le faire lui-même dans la propor- 
tion qui lui plaira. 

Nous allons donner les principes dont il faut 
se pénétrer pour réussir : 

Une des conditions essentielles est le choix 
d'excellents produits. Le sucre est le principal 
d'entre eux, autant à cause de son prix que de 
l'importance de ses qualités. Nous avons énu- 
méré plus haut les- inconvénients des glucoses 
et des sucres bruts. Nous n'y reviendrons pas, 
et nous choisirons le sucre blanc, titrant de 98 
à 99 kilos de sucre pur par 100 kilos. Avec ce 
produiten poudre ou en petits cristaux, les ma- 
nipulations sont faciles. Il fond bien, fermente 
complètement et donne pour 1 ,700 gr. 1 litre d'al- 
cool pur à 100 degrés, dont le prix de revient est 
1 fr, 90. (c L'eau, dit Lamboi, devra être lim- 
pide et potable; de préférence on emploiera 
l'eau de fontaine ou de rivière; à la rigueur, 
on pourra se servir de l'eau de puits, quoique 
celle-ci, souvent chargée de sels calcaires, 
retarde la fermentation. Il faut, avant tout. 
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éliminer les eaux stagnantes, de mares, de 
fossés, qui, contenant toujours des matières 
organiques, occasionneront l'altération du 
vin. » 

Le marc sera dans un excellent état de con- 
servation, privé de moisissure ou d'odeur de 
vinaigre. 

Il faut que, dans chaque opération, le moût et 
le marc se trouvent toujours dans des condi- 
tions identiques à celles de la première opéra- 
tion faite sur les raisins et, pour cela, que le 
volume d'eau sucrée employée représente 
exactement le volume du vin naturel retiré. Si 
par exemple, on a retiré 10 hectolitres de vin 
de goutte, il faut les remplacer sur le marc par 
10 hectolitres d'eau sucrée, et cela dans les 
proportions d'eau et de sucre indiquées dans 
le tableau ci-dessous. Il faut aussi que chaque 
viticulteur (comme nous l'avons recommandé 
pour le sucrage), connaissant la nature des 
vins qu'il obtient dans les bonnes années, sucre 
l'eau employée de manière à obtenir un vin 
égalant en alcool la richesse de ses meilleurs 
vins naturels. La moyenne est pour la Bour- 
gogne de 8 à 11**. Il faut 1 k. 700 de sucre pour 
produire après fermentation 1 litre d'alcool ; 
autant de fois nous voudrons obtenir de litres 
d'alcool, autant de fois il nous faudra dissoudre 
dans un hectolitre d'eau 1 kil. 700 de sucre. 
Pendant la fermentation, il se fait une perte de 
volume du liquide. Les quantités d'eau conte- 
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nues dans le tableau suivant ont été calculées 
pour compenser cette perte. 

§ XVI. 

Degré alcoolique Sucre en kilos £au en litres 

Pour obtenir 5» il faut 8,500 et 101 



5» 1/2 


9,350 


101 


6" 


10,200 


100 


6" 1/2 


1 1 ,050 


100 


7" 


11,900 


99 


7" 1/2 


12,750 


99 


8" 


13,600 


98 


8" 1/2 


14,450 


98 


9" 


15,300 


97 


9" 1/2 


16,150 


97 


10" 


17,000 


96 


10" 1/2 


17,850 


96 


11» 


18,700 


95 


11" 1/2 


19,550 


95 


12" 


20,400 


94 



Quoique ces chiffres n'aient pas une exactitude 
rigoureuse, ils se rapprochent suffisamment de 
la vérité pour servir utilement aux intérêts du 
viticulteur. Ainsi, pour obtenir 100 litres de vin 
à 8° 1/2 d'alcool, il faudra faire fondre 14,450 de 
sucre dans 98 litres d'eau et verser le tout sur le 
marc. Les vignerons qui achèteraient des marcs 
pressurés doivent se rappeler que le marc cons- 
titue environ le tiers de la vendange ; il faudra 
donc en employer 50 kil. par hectolitre de vin 
que l'on voudra produire. Une partie de l'eau 
devra être chauffée ; le sucre n'en fondra que 
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mieux, et la fermentation n'en sera que meil- 
leure; car il faut qu'elle ait lieu entre 16 et 25** 
de chaleur; 10 litres d'eau bouillante environ 
sont nécessaires pour élever à 20" de chaleur 
100 litres de moût. 

' § XVII. — La fermentation surtout sera 
l'objet de tous les soins du viticulteur. Mal- 
heureusement, dans nos campagnes on ne 
prend aucune précaution sérieuse et les procé- 
dés les plus mauvais continuent d'être^employés. 
Lorsque la fermentation commence, le marc 
est soulevé et forme à la surface du liquide 
une couche épaisse qui peu à peu s'élève; c'est 
ce que l'on appelle le chapeau, qui contient tous 
les ferments . De sorte qu'au sommet de la cuve, 
le vin est en pleine fermentation et peut souvent 
être terminé quand la partie inférieure est encore 
sucrée. On remédie imparfaitement à cet état 
de choses par le foulage qui môle les liquides 
et met en contact toutes les parties avec le fer- 
ment. Des accidents d'une toute autre nature 
et beaucoup plus graves se produisent encore 
trop souvent. Au contact de l'air, le chapeau 
devient acide et répand une odeur de vinaigre ; 
la fermentation alcoolique se transforme en fer- 
mentation acétique, et quelquefois la décompo- 
sition allant encore plus loin, un commence- 
ment de fermentation putride se déclare. Le 
vigneron foule sa vendange, fait pénétrer le 
chapeau dans le liquide qui dissout tous 
les principes alcooliques, acétiques et autres 
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qui sont solubles et donne au vin ce goût que Ton 
peut prendre pour un goût de terroir et qui 
n'est généralement qu'un commencement de 
pourriture. Il faut donc empêcher ces opéra- 
tions incomplètes, ces décompositions qui peu- 
vent compromettre la vendange, et faire en 
sorte que la fermentation ait lieu partout au 
contact du marc. 

' Si on peut éviter la formation du chapeau à 
la partie supérieure de la cuve, on préviendra 
toute altération du marc et du vin. Or la chose 
est facile; voici les procédés les plus simples 
et les plus employés. 

On protège l'ouverture inférieure au moyen 
d'un balai ou de sarments de vigne; puis, im- 
médiatement au-dessus, on place un petit 
plancher à claire-voie, sur lequel on émiette 
une portion du marc ; on met ensuite une nou- 
velle claire-voie, puis une couche de marc et 
ainsi de suite en alternant jusqu'à ce que tout 
le marc se trouve placé j 4 ou 5 claies suffisent 
généralement. On termine par une claire-voie 
qui devra se trouver à un niveau tel, qu'elle 
reste toujours baignée par le liquide. On doit 
avoir soin de fixer chaque plancher à une hau- 
teur convenable pour éviter que la force de la 
fermentation ne fasse monter le marc et les 
claies. 

De cette façon, lorsque vous tirez le vin, si 
les planchers sont fixés, le marc se dépose sur 
eux à chaque étage ; s'ils sont mobiles, ils des- 
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cendent avec lui ; mais, lorsque vous remettez 
la même quantité de liquide pour une nouvelle 
opération, ils remontent avec lui pour re- 
prendre leur première position. 

Si Ton résume les effets produits par l'emploi 
de l'appareil et du procédé que nous avons dé- 
taillé, on voit : 

%Que le marc du raisin a été sans cesse en con- 
tact avec le liquide et la température de la cuve 
constante dans toutes ses parties ; 

Que la fermentation est plus rapide et plus 
complète ; 

Que la coloration se fait mieux ; 

Que le marc, étant resté toujours immergé, 
ne s'est trouvé en aucun point exposé à l'action 
de l'air. 

Ce procédé, inventé par Michel Perret, pré- 
conisé par Vimont, est excellent et tous les 
vignerons qui l'ont utilisé en ont été satisfaits . 

Plusieurs autres ont voulu le simplifier et 
n'ont employé que deux claies ou même une 
seule. 

Il suffît d'avoir un faux fond en bois percé de 
trous ; ce faux fond, maintenu dans la cuve, un 
peu au-dessous du niveau de l'eau, soit par 
des tasseaux, soit par des montants pourvus 
de chevilles, fait obstacle à la sortie du chapeau. 

L'emploi de ce procédé est à recommander 
dans tous les cas, aussi bien pour les cuvées de 
vin naturel que pour les cuvées de boissons fer- 
mentées, fabriquées avec de l'eau sucrée ou des 
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raisins secs. Il dispense de refouler le chapeau 
pendant la fermentation, opération qui n'est pas 
toujours sans danger pour les vignerons . Chaque 
jour, pendant la fermentation, il faut avoir soin 
de soutirer par le bas et de rejeter par le haut 
une certaine quantité de moût. Le marc se 
trouve ainsi aéré au profit de la coloration et le 
liquide n'en est que mieux mélangé. 

Pendant la fermentation, le local et les cuves 
doivent être tenus chaudement, à Tabri de cou- 
rants d'air froid, et l'on peut, si elles sont mal 
placées, les défendre avec des couvertures ou 
des paillassons. 

Avec le densimètre et le thermomètre, on 
surveillera de temps à autre la marche de la 
fermentation ; et lorsque la densité et la tempé- 
rature resteront constantes, la densité étant 
généralement inférieure à 1,000, la fermentation 
sera terminée. Les vins bien travaillés ont une 
densité moyenne de 0,990 à 0,995. 

Aussitôt le vin fait, il faut avoir soin de ne 
pas laisser le marc en contact avec lui ; on évite 
par là une perte d'alcool qui est absorbé par le 
marc en proportion du temps pendant lequel ce 
dernier reste immergé dans le liquide. On dé- 
cuve, comme d'habitude, et la fermentation 
s'achève dans les tonneaux. 

A partir de ce moment, les soins sont ceux que 
l'on donne aux vins ordinaires. Dans les opéra- 
tions successives de troisième ou quatrième cu- 
vées, si l'on veut aller jusque-là, nous neconseil- 
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Ions pas de pressurer le marc deux ou trois fois 
desuite. Le vin qui découle de la presse ne serait 
pas à beaucoup près aussi fln que le vin de marc 
que Ton retire de la cuve. Pendant les dernières 
pressées, les marcs n'abandonnent pas de liquide 
sans être comprimés au point de donner de leur 
propre jus ; le tannin domine dans ce liquide, et 
si la couleur des pellicules est elle-même forte- 
ment exprimée, l'avantage qu'on obtient par la 
couleur est plus que détruit par l'inconvénient 
de l'augmentation du tannin. 

§ XVIII. — La différence la plus sensible 
entre les vins de marc et les vins de goutte, c'est 
qu'ils restent plus doux; ils sont plats : on sait, 
en outre, que c'est par l'action des acides 
du vin sur son alcool que se forment les éthers 
œnanthiques ou bouquet des vins . 

Le vin de goutte a enlevé une grande partie 
des acides et des sels, et naturellement les plus 
solubles. Ce sont, en général des tartrates aci- 
des (crème de tartre) et acides tanniques qui 
se trouvent en abondance dans le premier vin, 
et son amélioration est due au dépôt de ces 
sels dans les lies et sur les douves des ton- 
neaux . 

Pour remédier à la platitude des vins de 
marc et faciliter le développement du bouquet, 
il est bon d'ajouter à la cuve de fermentation 
les sels qui lui manquent. La dose par hecto- 
litre oscillera, suivant les années et la maturité 
des grains, de 40 à 100 grammes d'acide tar- 



— 38 — 

trique, de 10 à 30 grammes de tannin de cachou. 
Le tannin de cachou pulvérisé sera saupoudré, 
et l'acide préalablement dissous sera versé et 
mélangé an moût. 

L'acide tartrique se combine aux sels de 
potasse renfermés dans les grappes pour former 
la crème de tartre que Ton trouve en abondance 
dans les lies et en plus petite quantité dans le 
vin. Le tannin de cachou a pour lui son origine 
végétale, et sa couleur rouge, inodore et sans 
danger, qui vont encore ajouter à la coloration 
dn vin (1). 

Ces chiffres que nous donnons plus haut sont 
purement approximatifs ; il faudrait, pour être 
exact, faire l'analyse du marc de chaque vin et le 
dosage en sels et acides. Dans le cas contraire, 

(1) Le tannin est par lui-même l'élément conservateur des 
vins ; il rend des services incontestables, en les préservant de 
cette maladie appelée graisse et qui est due à un ferment 
spécial appelé gliadine, ferment qui agit avec d'autant plus 
de promptitude et d'énergie, que les vins au sein duquel il se 
produit et se développe sont moins riches en tannin. Le tan- 
nin, comme le prouvent des expériences rigoureuses, jouit 
en effet de la propriété de précipiter ce ferment et de le 
rendre complètement inactif. Il est donc, naturel de remédier 
à l'absence du tannin des vins par une addition convenable 
de tannin artificiel ayant la même composition, La plupart 
des tannins du commerce contiennent une partie del'éther et 
des autres véhicules employés à leur extraction, liquides sou- 
vent mal rectifiés et dont la présence communique ^ux vins 
tannisés, tant rouges que blancs, une odeur et une saveur 
désagréables impossibles à faire disparaître, et qui enlèvent 
à des produits souvent précieux la moitié de leur valeur. Ces 
tannins du commerce contiennent en outre des matières 
solides autres que le tannin (souvent en très grande propor- 
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la quantité à mettre sera laissée à l'appréciation 
du viticulteur . 

S XIX. — Nous avons été amené aces ch^iffres 
par les bons résultats obtenus et les analyses 
que nousavons faites de deux vins fabriqués sans 
aucune addition étrangère autre que celle du 
sucre r 



Alcool 

Extrait sec . . . 
Crème de tartre 



Gevrey 
1" cuvée 



8,60 

27,12 

2,05 



Gevrey 
2" cuvée 



8,10 

14,05 

1,76 



Dijon 
1" cuvée 



9,20 

24,22 

2,61 



Dijon 
2* cuvéel 



9,08 

16,81 

1,82 



En examinant ce tableau, on voit que les 
deuxièmes vins sont moitié et un tiers moins ri- 
ches en extrait sec et que la dose de tartre est 
aussi moins forte que dans celle devin de goutte. 
M. Ladrey, qui en 1881 a fait une analyse de 
vins de marc, a trouvé : 



l*^* cuvée 



2* cuvée 



Pour l'extrait sec. 25,5 et 16,60 
Pour le tartre . . . 2,01 et 1,93 
D'où nous avons conclu qu'on ne peut annon- 



tion), qui troublent d'une manière irréparrable la limpidité du 
vin. Pour la bonne conservation du vin, il ne faut donc pas 
s'arrêter au prix, mais, en compensation, exiger du vendeur 
un tannin chimiquement pur et excessivement léger, presque 
blanc, comme le tannin Grandval, par exemple. 

Les qualités et la couleur naturelle du cachou nous le font 
conseiller dans la fabrication des deuxièmes vins. Pour les 
vins blancs et leurs maladies, sa couleur s'oppose à son em- 
ploi. 
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cer exactement a priori la quantité d'acide 
tartrique et tannique à ajouter à une deuxième 
cuvée . 

§ XX. — Les vignerons, dont les vins 
ne possèdent ordinairement que peu de cou- 
leur, feront bien de mélanger à leur deuxième 
cuvée dix ou douze plans de teinturiers ; on 
peut les colorer encore sans aucun incon- 
vénient avec des vins du Roussillon; mais 
toutes les colorations artificielles doivent être 
rigoureusement bannies. Les teintes les moins 
mauvaises se composent habituellement de sucs 
de plantes rouges (betterave, sureau, hyèble, 
chou-rouge, etc.); mais d'autres, comme la 
teinte de Fismes, par exemple, renferment, non 
seulement des éléments étrangers, mais encore 
des produits nuisibles à la santé, lors même 
qu'ils ne s'y trouvent qu'en petite proportion . 

C'est surtout au sujet des colorants pour les 
vins que les inventeurs se livrent à tous les 
écarts de leur imagination. Lisez un de leurs 
prospectus ; vous serez édifié . Les produits les 
plus divers, le plus souvent déguisés sous des 
noms d'emprunt, leurs sont bons. 

Parmi les matières colorantes, que l'on ren- 
contre le plus fréquemment dans les vins fal- 
sifiés, on peut citer indépendamment de la 
fuchsine et des diverses préparations désignées 
sous le nom de caramels^ la cochenille ammo- 
niacale, l'acide sulfindigotique, le campêche, 
les rougeg d'orcéine et d'orcanette, les roses 
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trémières, les baies de troène, de phytolaca, 
de cerises, de mûres noires. 

On ne saurait trop s'élever contre de pareils 
colorants quand on peut employer les coupa- 
ges ouïes colorants naturels du vin (1). 

§ XXII. — La quantité de marc pressuré qui 
doit servir de base aux vignerons est donc, 
d'après la composition même de la vendange, 
de 50 kilos environ pour un hectolitre de vin à 
obtenir . Lorsque les marcs ne sont pas pres- 
surés, il faut remplacer le vin de goutte tiré 
par une égale quantité d'eau. 

En résumé, pour fabriquer un hectolitre de 
vin de marc à 10* alcooliques, il faudra : 

Marc pressé 50 kilos. 

Sucre ....... 17 — 

Eau chaude 96 litres. 

Acide tartrique . de 40 à 100 gr. 
Tannin de cachou de 10 à 30 gr. 
Colorant avec raisins teinturiers adlibitum. 



(1) Quelques exemples sévères suffiront à faire disparaître 
ce genre de fraude. 

Dans le courant du mois de juin 1882,1a douane de Marseille 
fît saisir 892 hectolitres de vin expédiés de Barcelone par un 
négociant français, le sieur P..., en raison des qualités sus- 
pectes que ce liquide présenta au chimiste de cette administra- 
tion. Des échantillons prélevés furent examinés par deux 
spécialistes, qui affirmèrentque le rouge de Bordeaux, colorant 
minéral à base d'arsenic, était contenu à dose assez forte dans 
ce vin. Une amende de 500 fr. a donc été prononcée contre le 
prévenu, et la confiscation de la marchandise saisie a été en 
outre ordonnée. 
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Les personnes qui ne possèdent pas de rai- 
sins teinturiers peuvent les remplacer et met- 
tre en fermentation avec les autres substances 
20 litres de gros vin du Roussillon ou de Nar- 
bonne ; on obtiendra un liquide franc de goût, 
très coloré, à condition toutefois que ces Vins 
n'aient pas déjà subi un coupage. 

§ XXII. — De la formule générale pré- 
cédente, il est facile de déduire le prix du 
vin de marc. En comptant les manipulations 
et les faux frais, on voit facilement que le 
prix de 20 à 21 francs Thectolitre est une 
moyenne convenable qui peut donner de bril- 
lants bénéfices à l'agriculture. Ce prix serait 
encore moindre si la réduction de Timpôt sur 
le sucre était votée; 

§ XXIII. — Il est de la plus haute impor- 
tance de conserver le marc de vendange à 
l'abri de toute altération, quand on ne peut 
pas l'utiliser immédiatement après le pres- 



surage. 



Nous empruntons aux travaux de M. Pezeyre 
ce mode de conservation qui est excellent et a 
. déjà rendu de signalés services en 1881. 

« Pour conserver le marc, il faut le soumettre 
de suite à une pression énergique, en extraire 
tout le liquide qu'il peut céder et, de suite, 
renfermer dans des tonneaux défoncés d'un 
côté. On y entasse le marc aussi fortement que 
possible, afin qu'il soit privé d'air, et lorsque 
le fût est plein, on remet le fond en place. On 
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introduit ensuite de Teau alcoolisée à 10*", 
autant qu'il en peut entrer. Ceci fait, on ferme 
et on assujettit vigoureusement la bonde. 

Dans ces conditions, le marc, à Fabri du 
contact de Pair, se conserve sans aucune alté- 
ration pendant six mois. Nous tenons de source 
certaine que du marc de vendange, ainsi traité, 
a été utilisé au mois de mars suivant, et a per- 
mis de fabriquer d'excellents vins blancs avec 
de l'eau sucrée, en ayant soin de Fémietter et 
de le recouvrir de suite de liquide dans la cuve 
à vendange. 

Le marc de vendange pressuré, qu'il pro- 
vienne de raisins rouges ou blancs, est égale- 
ment propre à faire de bons vins d'eau sucrée . 

§ XXIV. — C'est une mine très riche, 
que le viticulteur doit exploiter jusque dans 
ses derniers filons, afin d'en utiliser toute 
la valeur. On peut demander au marc de ven- 
dange et au sucre, non seulement plusieurs 
cuvées successives de bon vin, mais encore des 
eaux-de-vie fines, qui ne le céderont nullement 
en qualité, en arôme, en sève, aux eaux-de-vie 
de vin pur. 

Dans les contrées qui ont l'habitude de brû- 
ler le vin plutôt que de le livrer à la consom- 
mation, la distillation du vin est plus profitable 
que sa vente en nature. Le prix élevé des eaux- 
de-vie de vins, des eaux-de-vie fines, peut et 
doit déterminer les viticulteurs à recourir à 
Femploi du sucre, pour fabriquer deux ou trois 
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fois plus d'eau-de-vie qu'on en obtiendrait par 
la distillation du vin de raisin pur. 

Le viticulteur doit doubler, tripler sa récolte 
comme celui qui ne fait que du vin. Sachant 
que 1 kil. 700 de sucre cristallisé ou en poudre 
blanche, produit un litre d'alcool à 100**, qu'il 
faut conséquemment 170 kil. de sucre pour un 
hectolitre d'alcool absolu, on voit que l'eau-de- 
vie ordinaire qui contient des volumes égaux 
d'alcool pur et d'eau ressortirait au prix de 
93 fr. 50 l'hectolitre et que l'eau-de-vie fine ne 
reviendrait qu'à 100 fr. ou 105 fr. 
. Dans ces conditions, il peut et il doit y avoir 
avantage pour le viticulteur à brûler ses vins, 
en ajoutant du sucre au marc de vendange et 
en faisant des vins d'eau sucrée envoyés à 
l'alambic aussitôt que la fermentation a décom- 
posé toute leur matière saccharine. 

Voici la manière d'opérer qui nous semble 
la plus convenable pour avoir une eau-de-vie 
supérieure. 

Le marc de raisin est mis en fermentation 
avec l'eau sucrée, pour produire 12 degrés 
d'alcool par hectolitre, en volume égal ài celui 
du jus rendu par le raisin pressuré. Dans le 
cas où Ton ne connaîtrait pas le volume de vin 
rendu par le moût, on peut se reporter aux 
quantités employées pour le vin de deuxième 
cuvée, 50 kilos de marc pressé par hectolitre 
d'eau sucrée. Cette opération constitue la pre- 
mière cuvée de marc. La fermentation de la 
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première cuvée étant terminée, on soutire le 
vin et, de suite, on verse sur le même marc, 
non pressuré, autant d'eau sucrée que pour la 
première opération. On laisse fermenter, on 
tire le vin, lorsque sa fermentation est achevée, 
et Ton fait passer^le marc au pressoir afin d'en 
extraire tout le liquide qui est mêlé avec le vin 
de la seconde cuvée. Les vins provenant des 
deux cuvées successives doivent être soumis 
à la distillation aussitôt qu'ils ne donnent plus 
aucun signe de fermentation . L'eau-de-vie 
qu'on obtient de ces deux espèces de vinsr pos- 
sède les mêmes qualités que Feau-de-vie de 
jus de raisin pur. 

$ XXV. — C'est après les dernières opé- 
rations sur les vins ou sur les eaux-de- 
vie que Ton peut presser et represser le 
marc, qui devient par les recoupages à la bêche 
d'une dureté comparable à celle de la pierre. 
Dans cet état, il peut être Tobjet de divers 
traitements et rendre encore de réels services. 

La fabrication du vinaigre d'alcool a pris une 
importance considérable depuis quelques an- 
nées, et l'avenir semble lui réserver encore de 
beaux jours. Mais, pour que l'eau-de-vie faible 
se convertisse facilement en acide acétique (en 
vinaigre) il est indispensable d'y introduire des 
sucs végétaux, nécessaires à Talimentation, à 
l'activité du ferment. Sur le marc de raisin, 
déjà lavé plusieurs fois à l'eau sucrée, on peut 
fabriquer des piquettes qui constituent une ex- 
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cellente matière à ferment pour la vinaigrerie. 

Le tableau des quantités de sucre à dissoudre 
par hectolitre d'eau donnera, toutes les doses 
voulues pour permettre de faire des piquettes 
à un degré alcoolique désiré. Ces piquettes 
donnent un vin médiocre que Ton emploie pour 
les boissons des ouvriers ou que Ton vend aux 
fabricants de vinaigre. 

§ XXVI. — Après que le marc a servi à 
faire plusieurs cuvées de vin, après avoir 
pressuré tout le vin de la dernière cuvée 
et fait de la piquette ensuite, on doit sou- 
mettre le dernier résidu à la distillation pour 
en obtenir Tesprit de marc. La distillation a 
lieu presque toujours à feu nu ; certaines par- 
ties du marc atteignent une haute température 
et Talcool de vin ne se distille pas seul ; il en- 
traîne en petite quantité des alcools amylique 
(Balard) , propylique (Chancel) , caproïque 
(Faget), butyrique (Wurtz), auxquels Teau-de- 
vie de marc doit ce parfum particulier si goûté 
d'un certain lîombre. La distillation des marcs 
est avantageuse ; elle dépend de la qualité et 
de la quantité du vin qu'ils renferment. La quan- 
tité d'eau-de-vie rendue sera toujours plus 
grande après des fermentations successives 
qu'après une seule cuvée. Cela tient à la pro- 
priété du marc d'absorber l'alcool pendant et 
après la fermentation. On peut encore utiliser 
le marc pour la nourriture du bétail. 

Dans ce but, à la sortie de l'alambic, on l'en- 
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tasse par couches dans des tonnes, on le sale, 
on le presse, et on bouche soigneusement pour 
ne l'utiliser qu'au fur et à mesure des be- 
soins. 

Lorsque ces conserves ont été bien faites, 
elles offrent aux animaux une matière alimen- 
taire fort recherchée et ayant une odeur de 
raisiné des plus agréables . Les propriétés nu- 
tritives du marc varient selon qu'il est grappe 
ou composé exclusivement de cosses de rai- 
sins . Dans le Mont-d'Or Lyonnais, les paysans 
possèdent des brebis réduites à la stabulation 
permanente et qui sont complètement nourries 
avec les produits de la vigne, feuilles en été , et 
marc en hiver. Ils obtiennent de ces bêtes, 
outre les produits ordinaires, un lait abondant 
et riche qui sert à fabriquer le fameux fromage 
de Mont-d'Or. 

Si le marc n'est pas utilisé pour la nourriture 
du bétail, on peut le brûler. 1000 kilos de marc 
donnent environ 120 ou 125 kilos de cendres 
représentant 26 ou 27 kilos de carbonate de 
potasse sec (Chaptal). 

Le meilleur emploi qu'on puisse faire de ces 
cendres est de les restituer à la terre et de les 
utiliser comme engrais. 

S XXVIL — r On sait que chaque espèce 
de plante cultivée a pour une des princi- 
pales matières fertilisantes (azote, potasse, 
acide phosphorique) une prédilection spé- 
ciale; celle qui jouit de cette influence est 
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appelée dominante et de nombreuses expé- 
riences ont prouvé que cette dominante fait 
assimiler à la plante, en plus grande propor- 
tion, les autres éléments qui la constituent. 

Composition moyenne des ceps de vigne 
(Michaud). — 100 grammes de ceps renfer- 
ment : 

Eau évaporée à 100* 16 gr. 

Eau et matières organiques . . 79 » 25 

Cendres 3 » 75 

Les cendres renferment : 
Matières insolubles . . . . , 3 gr. 38 

Matières solubles » 37 

En moyenne 100 grammes de cendres ren- 
ferment : 

Potasse 15 gr. 420 

Soude 4 » 600 

Chaux 28 » 310 

Magnésie 4 » 760 

Oxyde de fer et alumine . . » 340 

Acide sulfurique combiné . . 1 » 470 

Acide phosphorique combiné. 11 » 730 

Silice » 510 

Chlore » 230 

Acide carbonique combiné. . 21 » 180 
Résidu insoluble de charbon 

et de sable 1 1 » 050 

D'après la composition des cendres de la 
vigne, on voit que la potasse et Tacide phos- 
phorique sont les deux principes dominants. 
Ces produits sont puisés dans le sol par la 



i. 
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plante, et comme tous les sols ne les renfer- 
ment pas, il s'ensuit que la culture de la vigne 
ne donne pas dans tous les sols d'excellents ré- 
sultats. Les terrains calcaires ou calcaires ar- 
gileux sont préférables pour la vigne aux fortes 
terres, aux sols à humus. Les premiers don- 
nent un bois petit, mais résistant, un vin sa- 
voureux et se conservant bien. 

Les seconds produisent beaucoup de sar- 
ments, peu de fruits, un vin plat et perdant 
encore ses qualités en vieillissant. 

Le choix d'un terrain propice est donc très 
important. 

Voici la composition moyenne des terrains 
de nos pays : 

Débris calcaires 435gr. 

Sable calcaire 220 » 

Calcaire siliceux pulvérulent, et 

humus 235 » 

Substances diverses. 110 » 

Total lOOOgr. 

Ces 1000 grammes se décomposent ainsi chi- 
miquement : 
Carbonate de chaux, magnésie. . . . 410,02 

Sels de potasse, soude 3,33 

Phosphate de chaux, magnésie. ... 6,2 1 

Sulfate de chaux. 8,10 

Oxyde de fer 35,1 4 

Produits organiques .... 163^40 

Silice, alumine, résidus insolubles 373,90 

Total 1000,00 

4 
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La restitution des divers éléments enlevés à 
la terre est nécessaire pour éviter Tappauvris- 
sement du sol. « On a calculé que chaque année 
les sarments, les feuilles et les raisins enlèvent 
au sol, par hectare de vignoble, et au mini- 
mum : 

Potasse 16 k. 42 

Soude 15 

Chaux 12 45 

Magnésie 3 24 

Acide phosphorique 7 23 

Acide sulfurique , 1 92 

Total 41 k. 41 

« Au maximum, la valeur des substances enle- 
vées peut s'élever jusqu'à 327 kilos, dont 60 kilos 
de potasse par hectare.» (Michaud.) On restituera 
donc à la terre les éléments que nous trouvons 
dans la composition des cendres, en évitant de 
charger l'engrais de matières azotées qui sont 
toujours nuisibles à la vigne. 

« L'abondance de fumier azoté altère la com- 
position de la sève des ceps, détruit l'équilibre 
qui doit exister entre ses éléments, rend les 
sarments moins ligneux et moins durs. Sous 
l'influence d'une forte fumure, la proportion 
de tannin diminue ; les raisins renferment plus 
d'eau et moins de sucre, produisent un vin 
moins savoureux, moins alcoolique et plus sujet 
à graisser. » (Michaud.) 

La vigne, ainsi que toutes les plantes qui ont 
la potasse pour dominante (les légumineuses 
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par exemple), prendra à l'air l'azote dont elle 
aura besoin ; le viticulteur lui rendra surtout 
les produits minéraux qui conviennent à sa 
constitution et au développement des raisins. 
« On peut former un très bon engrais pour la 
vigne par le mélange suivant, qui est d'une 
préparation facile et peu coûteuse : on mélange, 
par couches alternatives, parties égales de fu- 
mier ordinaire de ferme avec les substances 
suivantes : 

« Marc de raisin, feuilles et pousses de vigne, 
sarments coupés et brisés. Os piles ou des 
phosphates. Cendres de bois après lessivage. 
Lies de vin. 

« On forme le mélange dès que la vendange 
est terminée, puis on recouvre la masse d'une 
couche de bonne terre calcaire marneuse. 

« On arrose de temps en temps avec du purin 
d'écurie, et la fermentation a lieu. » (Michaud.) 

L'usage de cet engrais rendra les ceps plus 
robustes et plus durables ; les raisins seront 
aussi abondants qu'avec le fumier ordinaire, 
mais ils seront plus savoureux, le vin sera plus 
parfumé, de meilleure qualité et de conservation 
plus facile. 

Lorsqu'on est obligé de recourir aux engrais 
chimiques, il faut que leur composition donne 
à l'analyse les dosages moyens suivants : 

Azote (inutile, peut être supprimé). 

Potasse (et non sels de potasse). . • . 12 7© 

Acide phosphorique soluble 10 7o 
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Les personnes qui ne possèdent pas de rai- 
sins teinturiers peuvent les remplacer et met- 
tre en fermentation avec les autres substances 
20 litres de gros vin du Roussillon ou de Nar- 
bonne ; on obtiendra un liquide franc de goût, 
très coloré, à condition toutefois que ces Vins 
n'aient pas déjà subi un coupage. 

§ XXII. — De la formule générale pré- 
cédente, il est facile de déduire le prix du 
vin de marc. En comptant les manipulations 
et les faux frais, on voit facilement que le 
prix de 20 à 21 francs Thectolitre est une 
moyenne convenable qui peut donner de bril- 
lants bénéfices à l'agriculture. Ce prix serait 
encore moindre si la réduction de l'impôt sur 
le sucre était votée: 

§ XXIII . — Il est de la plus haute impor- 
tance de conserver le marc de vendange à 
Tabri de toute altération, quand on ne peut 
pas Tutiliser immédiatement après le pres- 
surage. 

Nous empruntons aux travaux de M. Pezeyre 
ce mode de conservation qui est excellent et a 
, déjà rendu de signalés services en 1881. 

« Pour conserver le marc, il faut le soumettre 
de suite à une pression énergique, en extraire 
tout le liquide qu'il peut céder et, de suite, 
renfermer dans des tonneaux défoncés d'un 
côté. On y entasse le marc aussi fortement que 
possible, afin qu'il soit privé d'air, et lorsque 
le fût est plein, on remet le fond en place. On 
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introduit ensuite de Teau alcoolisée à lO*", 
autant qu'il en peut entrer. Ceci fait, on ferme 
et on assujettit vigoureusement la bonde. 

Dans ces conditions, le marc, à Fabri du 
contact de Tair, se conserve sans aucune alté- 
ration pendant six mois. Nous tenons de source 
certaine que du marc de vendange, ainsi traité, 
a été utilisé au mois de mars suivant, et a per- 
mis de fabriquer d'excellents vins blancs avec 
de Feau sucrée, en ayant soin de Témietter et 
de le recouvrir de suite de liquide dans la cuve 
à vendange. 

Le marc de vendange pressuré, qu'il pro- 
vienne de raisins rouges ou blancs, est égale- 
ment propre à faire de bons vins d'eau sucrée . 

§ XXIV. — C'est une mine très riche, 
que le viticulteur doit exploiter jusque dans 
ses derniers filons, afin d'en utiliser toute 
la valeur. On peut demander au marc de ven- 
dange et au sucre, non seulement plusieurs 
cuvées successives de bon vin, mais encore des 
eaux-de-vie fines, qui ne le céderont nullement 
en qualité, en arôme, en sève, aux eaux-de-vie 
de vin pur. 

Dans les contrées qui ont l'habitude de brû- 
ler le vin plutôt que de le livrer à la consom- 
mation, la distillation du vin est plus profitable 
que sa vente en nature. Le prix élevé des eaux- 
de-vie de vins, des eaux-de-vie fines, peut et 
doit déterminer les viticulteurs à recourir à 
l'emploi du sucre, pour fabriquer deux ou trois 
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fois plus d'eau-de-vie qu'on en obtiendrait par 
la distillation du vin de raisin pur. 

Le viticulteur doit doubler, tripler sa récolte 
comme celui qui ne fait que du vin. Sachant 
que 1 kil. 700 de sucre cristallisé ou en poudre 
blanche, produit un litre d'alcool à 100°, qu'il 
faut conséquemment 170 kil. de sucre pour un 
hectolitre d'alcool absolu, on voit que l'eau-de- 
vie ordinaire qui contient des volumes égaux 
d'alcool pur et d'eau ressortirait au prix de 
93 fr. 50 l'hectolitre et que l'eau-de-vie fine ne 
reviendrait qu'à 100 fr. ou 105 fr. 
. Dans ces conditions, il peut et il doit y avoir 
avantage pour le viticulteur à brûler ses vins, 
en ajoutant du sucre au marc de vendange et 
en faisant des vins d'eau sucrée envoyés à 
Palambic aussitôt que la fermentation a décom- 
posé toute leur matière saccharine. 

Voici la manière d'opérer qui nous semble 
la plus convenable pour avoir une eau-de-vie 
supérieure. 

Le marc de raisin est mis en fermentation 
avec l'eau sucrée, pour produire 12 degrés 
d'alcool par hectolitre, en volume égal àt celui 
du jus rendu par le raisin pressuré. Dans le 
cas où Ton ne connaîtrait pas le volume de vin 
rendu par le moût, on peut se reporter aux 
quantités employées pour le vin de deuxième 
cuvée, 50 kilos de marc pressé par hectolitre 
d'eau sucrée. Cette opération constitue la pre- 
mière cuvée de marc. La fermentation de la 
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première cuvée étant terminée, on soutire le 
vin et, de suite, on verse sur le même marc, 
non pressuré, autant d'eau sucrée que pour la 
première opération. On laisse fermenter, on 
tire le vin, lorsque sa fermentation est achevée, 
et Ton fait passerUe marc au pressoir afin d'en 
extraire tout le liquide qui est mêlé avec le vin 
de la seconde cuvée. Les vins provenant des 
deux cuvées successives doivent être soumis 
à la distillation aussitôt qu'ils ne donnent plus 
aucun signe de fermentation . L'eau-de-vie 
qu'on obtient de ces deux espèces de vinsr pos- 
sède les mêmes qualités que l'eau-de-vie de 
jus de raisin pur. 

5 XXV. — C'est après les dernières opé- 
rations sur les vins ou sur les eaux-de- 
vie que Ton peut presser et represser le 
marc, qui devient par les recoupages à la bêche 
d'une dureté comparable à celle de la pierre. 
Dans cet état, il peut être Tobjet de divers 
traitements et rendre encore de réels services. 

La fabrication du vinaigre d'alcool a pris une 
importance considérable depuis quelques an- 
nées, et l'avenir semble lui réserver encore de 
beaux jours. Mais, pour que l'eau-de-vie faible 
se convertisse facilement en acide acétique (en 
vinaigre) il est indispensable d'y introduire des 
sucs végétaux, nécessaires à Talimentation, à 
l'activité du ferment. Sur le marc de raisin, 
déjà lavé plusieurs fois à l'eau sucrée, on peut 
fabriquer des piquettes qui constituent une ex- 
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cellente matière à ferment pour la vinaigrerie. 

Le tableau des quantités de sucre à dissoudre 
par hectolitre d'eau donnera toutes les doses 
voulues pour permettre de faire des piquettes 
à un degré alcoolique désiré. Ces piquettes 
donnent un vin médiocre que Ton emploie pour 
les boissons des ouvriers ou que l'on vend aux 
fabricants de vinaigre. 

§ XXVI. — Après que le marc a servi à 
faire plusieurs cuvées de vin, après avoir 
pressuré tout le vin de la dernière cuvée 
et fait de la piquette ensuite, on doit sou- 
mettre le dernier résidu à la distillation pour 
en obtenir l'esprit de marc. La distillation a 
lieu presque toujours à feu nu ; certaines par- 
ties du marc atteignent une haute température 
et l'alcool de vin ne se distille pas seul ; il en- 
traine en petite quantité des alcools amylique 
(Balard) , propylique (Chancel) , caproïque 
(Faget), butyrique (Wurtz), auxquels l'eau-de- 
vie de marc doit ce parfum particulier si goûté 
d'un certain lîombre. La distillation des marcs 
est avantageuse ; elle dépend de la qualité et 
de la quantité du vin qu'ils renferment. La quan- 
tité d'eau-de-vie rendue sera toujours plus 
grande après des fermentations successives 
qu'après une seule cuvée. Cela tient à la pro- 
priété du marc d'absorber l'alcool pendant et 
après la fermentation. On peut encore utiliser 
le marc pour la nourriture du bétail. 

Dans ce but, à la sortie de l'alambic, on l'en- 
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tasse par couches dans des tonnes, on le sale, 
on le presse, et on bouche soigneusement pour 
ne Tutiliser qu'au fur et à mesure des be- 
soins. 

Lorsque ces conserves ont été bien faites, 
elles offrent aux animaux une matière alimen- 
taire fort reoherchée et ayant une odeur de 
raisiné des plus agréables . Les propriétés nu- 
tritives du marc varient selon qu'il est grappe 
ou composé exclusivement de cosses de rai- 
sins. Dans le Mont-d'Or Lyonnais, les paysans 
possèdent des brebis réduites à la stabulation 
permanente et qui sont complètement nourries 
avec les produits de la vigne, feuilles en été , et 
marc en hiver. Ils obtiennent de ces bêtes, 
outre les produits ordinaires, un lait abondant 
et riche qui sert à fabriquer le fameux fromage 
de Mont-d'Or. 

Si le marc n'est pas utilisé pour la nourriture 
du bétail, on peut le brûler. 1000 kilos de marc 
donnent environ 120 ou 125 kilos de cendres 
représentant 26 ou 27 kilos de carbonate de 
potasse sec (Chaptal). 

Le meilleur emploi qu'on puisse faire de ces 
cendres est de les restituer à la terre et de les 
utiliser comme engrais. 

§ XXVn. — r On sait que chaque espèce 
de plante cultivée a pour une des princi- 
pales matières fertilisantes (azote, potasse, 
acide phosphorique) une prédilection spé- 
ciale; celle qui jouit de cette influence est 
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appelée dominante et de nombreuses expé- 
riences ont prouvé que cette dominante fait 
assimiler à la plante, en plus grande propor- 
tion, les autres éléments qui la constituent. 

Composition moyenne des ceps de vigne 
(Michaud). — 100 grammes de ceps renfer- 
ment : 

Eau évaporée à 100* 16 gr. 

Eau et matières organiques . . 79 » 25 

Cendres 3 » 75 

Les cendres renferment : 

Matières insolubles 3 gr. 38 

Matières solubles » 37 

En moyenne 100 grammes de cendres ren- 
ferment : 

Potasse 15 gr. 420 

Soude 4 » 600 

Chaux 28 » 310 

Magnésie 4 » 760 

Oxyde de fer et alumine . . » 340 

Acide sulfurique combiné . . 1 » 470 

Acide phosphorique combiné. 11 » 730 

Silice » 510 

Chlore » 230 

Acide carbonique combiné. . 21 » 180 
Résidu insoluble de charbon 

et de sable 11 » 050 

D'après la composition des cendres de la 
vigne, on voit que la potasse et Tacide phos- 
phorique sont les deux principes dominants. 
Ces produits sont puisés dans le sol par la 
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plante, et comme tous les sols ne les renfer- 
ment pas, il s'ensuit que la culture de la vigne 
ne donne pas dans tous les sols d*excellents ré- 
sultats. Les terrains calcaires ou calcaires ar- 
gileux sont préférables pour la vigne aux fortes 
terres, aux sols à humus. Les premiers don- 
nent un bois petit, mais résistant, un vin sa- 
voureux et se conservant bien. 

Les seconds produisent beaucoup de sar- 
ments, peu de fruits, un vin plat et perdant 
encore ses qualités en vieillissant. 

Le choix d'un terrain propice est donc très 
important. 

Voici la composition moyenne des terrains 
de nos pays : 

Débris calcaires 435gr. 

Sable calcaire 220 » 

Calcaire siliceux pulvérulent, et 

humus 235 » 

Substances diverses 110 » 

Total lOOOgr. 

Ces 1000 grammes se décomposent ainsi chi- 
miquement : 
Carbonate de chaux, magnésie. ... 4 10,02 

Sels de potasse, soude 3,33 

Phosphate de chaux, magnésie. ... 6,21 

Sulfate de chaux 8,10 

Oxyde de fer 35,1 4 

Produits organiques 163,40 

Silice, alumine, résidus insolubles 373,90 

Total 1000,00 

4 



à fabriqner dépasse 5 ou 6 hectolitres, il faut 
prendre un broyeur mécanique. Le plus 
répandu et le moins compliqué est le fouloir 
de M. Moireau, de Dijon. Quoique d'un prix 
modique, cet appareil possède toutes les qua- 
lités d'un excellent écraseur. Son emploi est 
facile et la force dépensée est minime. Vn 
homme, selon la grandeur du modèle, peut 
écraser de -iO à 75 hectolitres de raisins à 
l'heure. 



L'opération du foulage est très importante. 
O'est elle qui prépare le raisin à luie bonne 
fermentation, en écrasant chaque grume et met- 
tant le jus sucré en état de se transformer 
entièrement en alcool. Les grains non brisés 
immédiatemeut peuvent éclater pendant la fer- 
mentation, cela est vrai, mais ce sont ces 
grains qui occasionnent des fermentations 
lentes et qui produisent des décompositions 
secondaires. Ceux qui n'éclatent pas sont une 
perte en sucre et en alcool. 

FeiTaentation. — Après le broyage, le raisin 
et l'eau forment un véritable moût ; on n'a plus 
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qu'à le mettre dans la cuve à fermenter et à 
suivre toutes les indications exigées pour ob- 
tenir une bonne fermentation (1). 

— Conserver une température égale de 18 
à 25V 

— Empêcher la formation du chapeau en 
maintenant les raisins enfoncés dans le li- 
quide. 

— Opérer le soutirage aussitôt la fermenta- 
tion achevée. 

On peut suivre la marche de la fermention et 
connaître préalablement le degré qu'aura le 
vin en pesant le moût au densimètre (2). 

Cette opération pourra se répéter tous les 
jours; elle fournira les moyens de constater 
par la diminution des degrés du sucre la bonne 
marche de la fermentation. Une fermenta- 
tion bien conduite sous une température de 
18 à 22**, dure généralement de 8 à 9 jours. 
On reconnaît que cette opération est à son 
terme : 

r Lorsque le raisin tombe au fond de la cuve. 

2** Quand le dégagement de gaz acide carbo- 
nique a cessé et que partant il n'y a plus d'é- 
buUition. 

3" Lorsque la température du liquide est la 
même que celle du milieu dans lequel il se 
trouve. 

(i) Voir les renseignements sur l»i fermentation, page 33 et 
page 74. 
(2) Voir page 20. 
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Le' liquide en fermentation peut faire monter 
le thermomètre de 2** à 5**, suivant que TébuUi- 
tion est plus ou moins active. 

4** Lorsque le densimètre sera à T. 

<( Il arrive assez souvent que les trois pre- 
mières conditions se réalisent et que le densi- 
mètre s'arrête à 2**; cette fermentation incom- 
plète se finit dans les tonneaux après le sou- 
tirage.» (Barbier.) 

On devra prévoir cette opération avant la 
mise en fermentation et protéger l'ouverture 
intérieure du robinet contre les matières qui 
pourraient Tobstruer. Pour cela, il faut l'en- 
tourer d'un panier ad hoc ; ou, s'il s'agit d'une 
cuve, de quelques fagots de sarriients. 

On aura soin de mettre le vin dans un ton- 
neau exempt de mauvais goût et passé à la 
mèche de soufre. 

Généralement on obtient 2/3 de vin par le 
soutirage et 1/3 par le pressage. 

Dès que la partie liquide est ainsi transva- 
sée, on presse les marcs, dont le produit est 
ajouté au vin, après avoir été clarifié séparé- 
ment. 

On soutire de nouveau après quelques jours 
de repos. . 

Si le produit n'est pas suffisamment clair, on 
prolonge son repos jusqu'à ce qu'il se clarifie 
de lui-même. S'il tardait trop, on le collerait, 
et, après un nouveau repos, on obtiendrait une 
limpidité des plus brillantes. 



— 63 — 

On peut utiliser le marc de la même façon 
que le marc frais. On en fait de Teau-de-vie, on 
le donne comme nourriture au bétail ou à la 
volaille, ou enfin on le brûle, pour mélanger 
les cendres au fumier. 

Pour la fabrication en grand des vins de rai- 
sins secs, M. Audibert, de Marseille, a inventé 
un appareil spécial dont on nous fait les plus 
grands éloges et qui se recommande à l'atten- 
tion publique par les qualités suivantes : 

— Le pressurage des marcs est inutile. 

— La température extérieure de l'appareil 
est indifférente et ne gêne en rien la fermen- 
tation. 

— Celle-ci se faisant exclusivement avec des 
liquides, les décompositions ou fermentations 
ne peuvent avoir lieu. 

— La fabrication complète, depuis l'entrée 
du raisin dans Tappareil jusqu'au collage, se 
fait en 10 jours. 

— Le rendement est plus grand d'environ 
10 0/0 qu'avec les procédés ordinaires. 

— Enfin les vins sont francs de goût et de 
tous points excellents. On peut en produire au 
maximum 100 hectolitres par jour. 

Le tableau suivant, extrait de l'excellent 
ouvrage de M. Audibert, indique les quantités 
de raisins et d'eau qu'il faut employer, dans la 
fabrication en grand, pour obtenir des vins plus 
ou moins riches en alcool. 
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Quantité de raisins 


Quantité d'eau 


Quantité de m 


Quantité d'alcool 


raisins de Gorinthe 


k ajouter 


obtenue 


que renferme le vin 


100 kil. 


150 lit. 


150 lit. 


18 à 20 •/. 


100 » 


175 » 


175 » 


15 à 17 » 


100 » 


200 » 


270 » 


13 à 14 » 


100 » 


225 ). 


225 » 


12 à 13 » 


100 » 


250 » 


250 » 


11 à 12 » 


100 » 


275 » 


275 » 


10 à 11 » 


100 » 


300 » 


300 » 


8 à 10 » 


100 » 


325 » 


325 » 


6 à 8 » 



Avec les quantités et les produits suivants on 
doit obtenir un excellent résultat. 

Eau chauffée à 70« 100 litres. 

Raisins de Corinthe. ... 33 kilog. 

Acide tar trique 30 grammes. 

Tannin de cachou 15 grammes. 

L'acide tartrique sera fondu dans l'eau et le 
cachou saupoudré sur les raisins. 

Cette formule donne un vin de 8 à 10^ d'al- 
cool, titre que possède généralement les vins 
de nos pays. 

Faut-il le transformer en vin rouge? 

Non; à moins qu'on n'ait sous sa main un 
vin rouge naturel et haut corsé en couleur 
dont on mélangera audit vin blanc une cer- 
taine proportion. Tout autre procédé de colo- 
ration artificielle serait illusoire, ou pour 
mieux dire frauduleux. Additionnés de 10 à 
20 0/0 de gros vins, les vins de raisins secs 
constituent donc un très bon ordinaire dont le 
prix est essentiellement réduit. 
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« Ce vin, parfaitement saliibre, possède toutes 
les propriétés du vin ordinaire de raisins frais. 

« Du reste la seule différence entre eux se 
trouve dans le bouquet et dans les proportions 
de tannin qui sont moins développées dans le 
premier que dans le dernier. » (Michaud.) 

Le cultivateur et l'ouvrier des villes trouve- 
ront dans cette fabrication un vin sain, hygié- 
nique, peu coûteux et, dans tous les cas, préfé- 
rable à tous les points de vue aux boissons frela- 
tées, qu'on leur livre très cher et qui n'ont du 
vin le plus souvent que le nom. 



LA VIGNE 



EN TUNISIE ET EN ALGÉRIE 



Il est dans les habitudes friançaises d'ouvrir 
des pays nouveaux à l,a civilisation européenne. 
Ne pouvons-nous aussi avoir quelques idées 
pratiques et chercher à rentrer autant que pos- 
sible dans les sacrifices de toute nature que 
nous avons faits pour TAlgérie et que nous 
allons faire pour la Régence ? 

« Notre rôle en Tunisie, dit à juste titre 
M . Prévost, ne doit pas se borner à lui donner 
une administration française, à assurer Tordre 
à l'intérieur, à la protéger à Textérieur. A cela 
il n'y aurait qu'honneur. Nous devons encore 
et surtout lui apprendre à tirer de son riche 
sol tous les produits qu'il peut fournir. Nous 
y aurons à la fois honneur et profit. 

« Il nous importe de rechercher quel meilleur 
emploi on pourrait donner à ces vastes terrains 
encore improductifs qui, intelligemment cultivés 
pourraient enrichir ce pays. Des coteaux par- 
faitement exposés, qui se trouvent certainement 
dans les conditions les plus favorables pour la 
production d'un vin excellent, abondent en Tu- 
nisie. Jusqu'à présent, ils ont été laissés sans 
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culture. Il est de notre intérêt et même de notre 
devoir d'en user. » 

Usons-en! Et nous introduirons une activité 
nouvelle en Afrique, nous obtiendrons d'excel- 
lents résultats colonisateurs par le contact con- 
tinuel de nos colons avec les habitants du pays, 
et nous trouverons certainement « le moyen de 
remédier à Tinsuffisance de notre production 
vinicole continentale, d'échapper à la tutelle de 
l'Espagne et de l'Italie centrale, qui menacent 
de nous envahir aivec leurs produits, de rétablir 
l'équilibre ancien entre nos exportations et nos 
importations . » (Prévost.) 

Le sol de ces pays se prête merveilleusement 
à la culture de la vigne . 

Diodore et Polybe rapportent que les Car- 
thaginois s'y adonnaient avec succès. 

Au moment de la conquête musulmane, un 
auteur arabe écrit que de Tanger à Tripoli, ce 
n'est qu'une suite de jardins plantés d'oliviers 
et de vignes; ce vaste espace n'est qu'une ombre 
continue. 

Desfontaines écrivait au siècle dernier : « La 
Barbarie produit un grand nombre de fruits 
particuliers aux climats chauds, orangers, gre- 
nades, raisins » 

M. Bureau de la Malle nous dit que l'agri- 
culture était parvenue à un haut degré de per- 
fectionnement (Univers-Carthagé) et le docteur 
Franck, ancien médecin du bey de Tunis, écrit 
dans V UniverS'Tunis : « Le raisin est abondant 
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dans toutes les parties de la Régence ; il est 
savoureux et exquis, et probablement pourrait 
fournir un vin égalant ceux de T Italie, de la 
Grèce et de TEspagne. » 

Au lieu d'exporter ses produits comme elle 
le fait, à Tétat de raisins secs, que la Tunisie 
fasse du vin, comme TAlgérie: des résultats 
semblables lui sont réservés. 

En Algérie (1), la vigne a toujours progressé, 
mais, dans les premières années, les mises de 
fonds qu'exigent les grandes plantations, les 
difficultés qu'éprouvaient les premiers viticul- 
teurs à faire un vin potable et se conservant, la 
nécessité de construire des celliers, avaient 
empêché Tessôr général de cette production si 
rémunératrice,sidésiréedetousles propriétaires 
Depuis quelques années, divers colons ont com- 
mencé à faire du bon vin. Leur instctllation est 
améliorée, leur vaisselle vinaire suffisante, 
leurs vignes sont arrivées à un certain âge; 
enfin, ils ont une expérience de plusieurs 
années. L'ensemble de ces bonnes condi- 
tions a permis de triompher des difficultés 
opposées par tant d'obstacles et par un climat 
nouveau. En mai 1858, la Société centrale 
d'horticulture de France admit à son expo- 
sition des produits de l'Algérie; la Commis- 
sion constata que la plupart des vins algériens 
étaient de qualité médiocre et qu'ils manquaient 

(1) Extrait de V Histoire des Progrès de V agriculture en 
AlgériCy Exposition universelle de 1878. 
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de soins suffisants dans leur fabrication. A TEx- 
position universelle de 1867, on remarqua un 
sensible progrès; les procédés de fabrication 
étaient meilleurs, le matériel bien plus complet 
et les bons cépages mieux connus. Cet aména- 
gement supérieur, cette expérience de la vinili- 
cation, permit de marcher de mieux en mieux. 
Voici comment se termine la notice du catalogue 
spécial de l'Algérie à TExposition universelle de 
Vienne de 1873, publiée par le ministère de 
rintérieur : « En résumé, Tindustrie vinicole a 
fait de grands progrès en Algérie dans ces der- 
nières années. 

« La production des vins rouges qui était arrié- 
rée comme qualité sur celle des vins blancs s'est 
aussi beaucoup améliorée, et à l'Exposition de 
Lyon, en 1872, on a pu constater dans les échantil- 
lons envoyés une différence sensible par rapport 
à ceux de l'Exposition de 1867.» 

Enfin à l'Exposition agricole d'Alger, en 1876, 
un grand nombre de propriétaires ont apporté, 
en dehors des vins blancs et de liqueur, de 
nombreux vins rouges de table, bien faits, bien 
conservés et parmi lesquels certains se distin- 
guaient par des qualités véritables de bouquet. 
Leur solidité a paru assez établie pour que 
l'administration en fit une demande de 1286 hec- 
tolitres aux propriétaires. 

L'Exposition de 1878 n'a fait que confirmer 
les bons rapports précédents sur les vins de 
notre colonie : ces faits sont intéressants eu; 
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présence des ravages que le phylloxéra conti- 
nue à exercer dans les plus riches vignobles de 
France. 

L'année. 1882 a été très favorable aux nou- 
veaux viticulteurs algériens; ils ont recueilli 
en effet quantité et qualité . Si pareille abondance 
se rencontrait plusieurs années de suite, pour 
beaucoup de nos colons ce serait la fortune, 
pour l'avenir de notre colonie, ce serait un en- 
couragement à Timmigration. 

Un fait montre que la qualité des vins algé- 
riens sans être très-line, est au moins bonne ; 
c'est que plusieurs commerçants de Paris ont 
fait directement le voyage pour traiter avec des 
producteurs algériens et qu'un certain nombre 
d'achats ont été ainsi faits. 

D'autres producteurs ont dirigé leur récolte 
sur la France, soit sur les ports de la Méditer- 
ranée, soit même sur Paris. Les négociants 
semblent à peu près d'accord sur ce point. C'est 
que, comme qualité, ces vins seront très-utile- 
ment employés dans leur commerce pour obte- 
nir, par des coupages, ce vin de qualité moyenne 
qui entre dans la consommation parisienne 
pour près de 90 pour cent de la quantité totale 
consommée à Paris et qu'on désigne d'ordinaire 
sous le nom de vin de ménage. 

Il nous a été donné de pouvoir déguster plu- 
sieurs échantillons des vins envoyés à l'Expo- 
sition d'Amsterdam; nous pouvons affirmer 
que ces vins seront appréciés. 
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L'exposé de la situation, fait au conseilstipé- 
rieur, en novembre 1877, par M. le gouverneur 
général, indique les quantités de vignes plan- 
tées comme étant de 18,208 hectares. M. Djernon, 
dans les conférences officielles faites en 1878 à 
Alger, porte cette superficie à 22,000 hectares. 
Depuis les plantations se sont développées avec 
une grande activité dans les trois provinces. 
L'Algérie possède actuellement près de 40,000 
hectares de vignes. En 1880, on a récolté 430,000 
hectolitres de vin: si les espérances pour 1883 
ne sont pas déçues, on atteindra cette année 
450,000 hectolitres. 

On a reproché aux vins d'Algérie de ne pouvoir 
ni voyager, ni se conserver, de tourner au vi- 
naigre, de fermenter continuellement. Nous 
avons eu à examiner plusieurs échantillons de 
ces vins. 

— Un d'eux était changé en un mauvais vi- 
naigre; plusieurs étaient malades; 

— Deux autres, tout en étant de bonne qualité, 
possédaient un peu de fermentation ; 

— Un seul était excellent de tous points, et 
pouvaitcertainem^ntrivaliseravecnosmeilleurÉ? 
Bourgogne. 

Tous, malgré leurs états divers, étaient forte- 
ment chargés en bouquet et renfermaient les élé- 
ments nécessaires pour produire un vin de pre- 
mièrequalité. Leurs défauts proviennent généra- 
lement du mode de /abricatton et des soins mau-^ 
vais ou inintelligents donnés à la fermentation. 
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Une des erreurs qui se sont malheureu- 
semement le plus accréditées dans la colonie, 
est celle qui consiste à croire qu'il suffit d'avoir 
été bon vigneron ou viticulteur en France pour 
faire du bon vin en Algérie . Sous nos climats 
tempérés, la vigne croit et se développe dune 
façon naturelle, le raisin mûrit généralement 
à point et la fermentation a lieu à une tempé- 
rature moyenne. En Afrique, deux cas se pré- 
sentent : 1® ou le i^isin renferme à peu près 
la même quantité de sucre que celui de nos 
pays et le moût possède à peu près la même 
densité ; 2** ou le raisin est fortement chargé 
en sucre. 

Nous étudierons chacun de ces cas séparé- 
ment. 

Quand on verse dans les cuves la ven- 
dange convenablement écrasée , la fer- 
mentation alcoolique se produit immédiate- 
ment. Cette délicate opération qui, dans les 
pays tempérés doit durer au minimum 5 à 6 
jours, se trouve terminée en 6 ou 7 heures en 
Algérie. Le ferment, qui ne peut vivre à une 
haute température, devient inactif, sauf à re- 
prendre son activité quand le vin se trouve 
dans les conditions voulues de température. 
C'est le phénomène qui se passe chaque fois 
que Ton transporte les vins d'Algérie en 
France. Nous nous en apercevons malheu- 
sement chaque année en les dégustant . 

Le commandant B..., propriétaire de vignes 
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à Souk ahras, nous disait qu'intérieurement les 
celliers où se font les vins possèdent la tempé- 
rature extérieure et sont à peine protégés aux 
ouvertures, contre les ardeurs du soleil, par 
quelques tissus de paille ou de feuilles. Dans 
ces conditions de chaleur, on n'obtiendra ja- 
mais qu'une mauvaise fermentation et par là 
un vin inachevé, piquant et sans conservation 
possible. L'alcool que l'on devrait retirer du 
sucre se trouve réduit à la moitié. 

La partie colorante si recherchée dans les 
vins, est presque nulle dans une fermentation 
aussi rapide : les viticulteurs ne pouvant laisser 
macérer les grappes dans leurs cuves, sous 
peine de voir leur vin se piquer. 

L'ennemi d'une bonne vinification en Algérie 
est donc la température excessive qui règne 
à l'époque des vendanges. Pour obtenir des 
vins colorés, riches de tout leur alcool et sucs, 
il suffit de ramener la température du moût de 
15** à 25** environ. Ce titre est celui qui est le 
plus favorable à une bonne fermentation. Il 
faut en un mot la régulariser au moyen du 
froid. CMonit. deVAlim.J 

Le moyen le plus simple est de construire, au 
lieu de chais, des caves chargées de terre et 
couvertes en chaume, de protéger les ou- 
vertures contre les ardeurs du soleil, de telle 
sorte que la température du lieu où on a fait le 
vin soit au plus de 20** centigrades. La tempé- 
rature de la cuve à fermentation peut être 
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abaissée en munissant la partie inférieure d'un 
serpentin, dans lequel on fait passer continuel- 
lement un courant d*eau froide ou refroidie 
artificiellement par un mélange de glacé et de 
sel . 

On a préconisé l'emploi de la glace ou de 
Teau froide mises à même dans le moût. Ce 
procédé donne prise à la critique, parce qu'il 
ajoute au vin une quantité d'eau qu'il n'a pas 
naturellement, et, tout en facilitant la fermen- 
tation, rabaisse le titre alcoolique et la quantité 
relative des autres substances ; c'est un mouil- 
lage déguisé ; il doit être proscrit.: En somme, 
à tout prix, le seul objectif du viticulteur algé- 
rien doit être d'opérer le phénomène de la fer- 
mentation entre 18 et 25"*. 

Nous ne pensons pas utile de parler longue- 
ment des principes élémentaires qui doivent 
présider à cette opération. Ces principes font 
partie des connaissances pratiques qui ont 
rendu les viticulteurs de France célèbres entre 
tous (ij. Je vais cependant les rappeler en 
quelques mots. Pour que la fermentation soit 
bonne, il faut qu'elle soit faite dans les condi- 
lions suivantes : 

1** Les cuves à fermenter doivent être très 
propres, pour détruire les moisissures qui ont 
pu se former dans l'année sur les parois inté- 
rieures. 

2** Les raisins doivent être broyés. Ceux 

(1) Voir sur la fermentation, pages 33 et suivantes 
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dont la peau épaisse n'a pas été écrasée préa- 
lablement peuvent résister au ferment et n'être 
broyés qu'au pressoir. En ajoutant au vin leur 
jus sucré, ils prolongent outre mesure la fer- 
mentation. Le broyeur le plus simple et don- 
nant les meilleurs résultats est le « fouloir 



Moireau. » Cet instrument fait éclater toutes 
les grumes sans blesser les grappes ni les pé- 
pins. Avec lui, la fermentation se fait uniformé- 
ment ; le vin, plus abondant, renferme une 
plus grande quantité de matières colorantes et 
de tannin qui contribue beaucoup à sa conser- 
vation ; le pressurage est plus facile et plus 
rapide . 

3" La fermentation ne doit être ni trop lente, 
ni trop rapide. Il faudra donc maintenir la tem- 
pérature égale entre 15° et 25" centigrades, pour 
éviter, par trop de lenteur, les décompositions 
des corps gras; et par trop de rapidité, l'oxyda- 
tion de l'alcool et la fermentation acétique. 
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4** Le moût ne doit pas avoir un trop grand 
contact avec l'air pour éviter les mêmes désa- 
gréments que ci-dessus. 

5** Enfin, aussitôt que la fermentation est 
terminée , il faut avoir soin de soutirer le 
vin et de laisser le marc le moins longtemps 
possible en contact avec lui. 

La fermentation est terminée quand la partie 
sucrée s'est complètement transformée., en 
acide carbonique et en alcool. Pour le recon- 
naître, le densimètre de Gay-Lussac, cet ins- 
trument pratique et à la portée de tous, doit 
être le seul guide du viticulteur. 

Le moût, que Ton pèse plusieurs fois par 
jour, si c'est nécessaire, doit être soutiré 
quand il marque un peu moins de l**. Qu'on se 
garde bien, confiant en son palais ou en son 
expérience, de juger soi-même du moment 
opportun du soutirage ; on risque toujours de 
se tromper. 

Le vin algérien, sortant de là cuve, doit être 
dirigé dans des futailles fortement soufrées et 
tenues, autant que possible, dans des endroits 
très frais. En Algérie, on doit éviter le contact 
de l'air avec le vin sortant de la cuve, et sur- 
tout s'écoulant d'un robinet dont le jet est 
divisé. Le vin puise souvent là des principes 
d'acétification qui sont la cause de sa perte 
plus tard. fAfon. de VAliin,) . 

Raisins fortement sucrés. — Pour les raisins 
fortement sucrés, la première fermentation est 
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excessivement tumultueuse. Malgré le refroi- 
dissement de la cuve, l'opération s'arrête en 
peu de jours et le moût reste chargé de sucre. 

L'alcool provenant de la fermentation a été 
produit en quantité suffisante pour paralyser 
le ferment avant que celui-ci ait pu transfor- 
mer tout le sucre en alcool. On a donc dans 
ce cas un vin très alcoolique et sucré tels que 
quelques vins d'Italie, de Sicile, de Grèce, d'Es- 
pagne et du midi de la France. Le mieux alors 
est de livrer son vin sucré, au lieu d'employer 
le procédé du mouillage qui, tout en permet- 
tant au sucre de fermenter complètement, di- 
minue les quantités d'extrait et les autres prin- 
cipes du vin et ne donne en somme qu'un vin 
étendu d'eau, sinon pour le degré alcoolique, 
au moins pour les autres produits. En résumé, 
la fermentation du vin, soit en cuves, soit en 
tonneaux, est une opération très délicate et 
très importante pour obtenir de bons vins. 
Aussi, dans plusieurs vignobles de France, les 
vignerons apportent autant de soins à surveil- 
ler la fermentation des vins qu'ils en mettent à 
leur manutention dans les caves. 

Il est certain que la plupart des vins algé- 
riens seraient très supérieurs en qualité si 
leur fermentation était faite dans de meilleu- 
res conditions. 

« Les nombreux coteaux qui ont été plantés 
en vigne dans l'Algérie produisent maintenant, 
et, quoique les résultats obtenus n'aient peut- 
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être pas entièrement encore répondu aux es- 
pérances qu'on avait conçues, on n'en a pas 
moins dû reconnaître qu'il y avait là, pour 
l'avenir, une source de revenus considérables, 
en même temps qu'une cause de transformation 
rapide pour notre riche colonie africaine. » 
(Prévost . ) 

Si nous ne pouvons vaincre le phylloxéra, 
soit directement, soit par la greffe (1), c'est 
aux viticulteurs algériens à soigner et à tra- 
vailler leurs vendanges de façon à enlever à 
leur vin ses dernières imperfections, pour nous 
permettre de leur demander les 360 millions 
de vin importés actuellement par l'étranger. 

(1) Le Kurdistan, depuis des siècles déjà, ne possède que 
des vignes greffées sur le peuplier. 
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ÉTIIDK 



SUR LES RAISINS 



Les traités sur Tart de faire le vin, en tête des- 
quels se placent ceux de M. le docteur Guyot et de 
M. de Vergnette-Lamotte, fournissent, à qui s'occupe 
de cet art, les plus précieux enseignements. 

Toutefois, le nombre considérable des questions 
qu'ils devaient aborder n'a pas permis à ces émi- 
nents œnologistes de les résoudre toutes. 

C'est pour essayer de combler certaines lacunes 
de leurs importants ouvrages, que j'ai entrepris ce 
travail. 

Prenant pour sujet de mes expériences des raisins 
de vignes cultivées dans des conditions essentielle- 
ment semblables d'exposition, de terrain, etc., mais 
de cépages différents, je me suis proposé : 

En premier lieu, de déterminer la quantité de jus 
ou de moût qu'ils fournissent sous un poids donné; 
l'époque comparative d'apparition de leurs matières 
sucrée et colorantes, à l'effet, s'il y avait lieu, de tirer 



de leur coloration ua caractère de maturité et, 
par suite, de richesse en sucre ; et aussi la somme 
des matières étrangères à celui-ci, contenues dans 
les moûts , leur présence devant exercer sur la den- 
sité une influence d'autant plus grande que leur 
proportion serait plus forte ; 

En second lieu, de comparer entre eux les moûts de 
ces raisins, aux points de vue de leur richesse en 
sucre, de la marche croissante qu'y suit sa propor- 
tion, durant la période de maturation , et encore 
des relations existant entre la densité et la richesse 
saccharine de ces moûts ; 

En dernier lieu, de suivre la décroissance du sucre, 
durant la cuvaison, et , celle-ci terminée, de recher- 
cher si la richesse alcoolique des vins représente 
fidèlement la richesse saccharine des moûts dont ils 
sont pro venus. 

J'ai consacré à ce travail mes loisirs de vacances, 
avec le désir d'être utile ; j'espère qu'il me sera per- 
mis de faire valoir, comme circonstance atténuante 
de ses imperfections , que les riantes vallées et les 
gracieuses montagnes de nos Basses-Pyrénées sont 
plus propres à inspirer le poète ou le peintre, qu'à 
fournir au chimiste des moyens d'investigation. 

Du 19 septembre au 12 octobre, j'ai expérimenté 
des raisins provenant de vignes cultivées, pour la 
plupart, en hautain, aux expositions du sud et du 
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sud-est, dans des terrains en grande partie formés de 
tuf et de feldspath plus ou moins décomposé , que 
recouvre une couche de terre végétale, très-épaisse 
dans les bas-fonds, très-mince dans les pentes, d'où 
les eaux tendent sans cesse à l'entraîner. 

A l'exception du pinot noir de Bourgogne, dont 
l'essai d'acclimatation, en 1860, m'a bien réussi, ces 
vignes appartiennent aux cépages connus, dans le 
pays basque, sous les noms harmonieux : 
de Churi-Cerratia (blanc serré), 

— Crochenta, 

— Picapota, 
d'Izkiriota, 

d'Achéria (renard noir), 
de Camalaua, 

— Mancinga, 

— Bordelesa, 
d'Erré-Machaua. 

Les quatre premiers à raisins blancs, les autres, 
à raisins noirs. 

Chaque fois, 500 gr. de grains de raisins étaient 
écrasés entre les mains ; le produit de leur écrase- 
ment, enfermé dans un sac, y était soumis à l'action 
de la presse, et le moût qu'il avait fourni était passé, 
d'abord au travers d'un tanys en crin, ensuite, et 
sans expression, au travers d'une toile à tissu moyen- 
nement serré; en dernier lieu, filtré au papier. 



- 6 - 

Au plus ou moins d'effort qu'exigeait leur écrase- 
ment, au plus ou moins d'onctuosité du résidu de 
leur compression, on pouvait assez bien juger, déjà, 
de l'état d'avancement de la maturité de ces raisins : 
les plus mûrs étaient les plus faciles à écraser, et 
leurs marcs offraient seuls le gras si prisé des vigne- 
rons. 

J'exposerai, dans les paragraphes 1, 2, 3, 4, 5, 
les résultats de mes expériences sur les raisins et 
leurs moûts; viendront après ceux concernant la 
vinification. 



De la quantité de moût fourni par un poids donné 

de raisins. 

500 gr. de raisins provenant des cépages susnom- 
més, ont fourni : 

Au maximum. . . 411 gr.) 

s de moût. 

Au minimum. . . 358 gr. ) 

Conséquemment : 
Au maximum. . . 142 gr. ) 

, , ^^ } d'enveloppes et de pépins. 

Au mmimum. . . 89 gr. S 

23 fois sur 32, le poids du moût a dépassé les 8/4 
de leur propre poids. 






Quant aux rafles, elles ont pesé de 27 à 62 gr., 
et leur moyenne a très-sensiblement représenté le 
dixième des grains qu'on en avait détachés. 

A ne considérer que la quantité de moût, par rap- 
port aux enveloppes et aux pépins, sans tenir compte 
du rendement en raisins, les cépages expérimentés 

se placeraient dans l'ordre suivant, où le premier 
rang est attribué à celui dont la moyenne, en moût, 
a été la plus élevée : 

1" Picapota, 6* Bordelesa, 

2* Crochenta, T Âchéria, 

3* Camalaua, 8* Churi-Cerratia, 

k^ Pinot noir, 9* Izkiriota, 

5* Mancinga, 10^ Erré-Machaua. 

Les conditions atmosphériques singulièrement 
variables, la rapidité ou la lenteur de maturation 
propres à chaque cépage, la jeunesse ou la vieillesse 
des ceps, etc., etc., ne manqueraient sans doute pas 
d'intervertir cet ordre de classement; toutefois, il est 
d'observation qu*année commune le picapota, le 
crochenta et le camalaua fournissent plus de jus 
que l'achéria et le churi-cerratia, surtout que 
r izkiriota. 
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§ Il 

Des époques comparatives d'apparition des matières 
sucrées et colorantes dans les raisins. 

L'apparition dans les raisins cheminant vers la 
maturité du sucre, qu'ils ne contenaient pas au dé- 
but de leur existence, coïncidant avec la disparition 
plus ou moins complète des autres principes que 
ranalyse y avait alors signalés, a naturellement fait 
penser que le sucre s'y formait aux dépens dès 
principes préexistants. 

Dans ses belles recherches sur là matière sucrée 
des fruits, M. le professeur Buignet en attribue 
principalement la production à la matière particu- 
lière, très-abondante dans le verjus, que caractérise 
sa grande affinité pour l'iode. 

Il n'est pas possible de faire dériver le sucre ex- 
clusivement de cette matière ou de ses analogues, 
car, s'il en dérivait tout entier, la densité des moûts 
ne présenterait vraisemblablement pas, durant la 
période de maturation, l'augmentation considérable 
de densité que nous la verrons offrir. 

Quoi qu'il en soit, d'où qu'il vienne, la formation 
du sucre n'cBt du moins pas subordonnée à celle 
des principes colorants. 
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En effet, dans les raisins noirs (les blancs ne se 
prêtent pas à ce genre de preuve), l'apparition du 
sucre devance celle de la matière colorante, pour, 
d'ailleurs, ensuite, aller avec elle croissant en quan- 
tité. 

Au 28 septembre, le jus de raisins d'achéria com- 
plètement verts contenait, par litre, 42 gr. de sucre; 
celui de leurs analogues tirant sur le rosé, et recueilli 
sur le même cep, 83 gr. 3. 

Au 5 octobre, ayant détaché d'une même grappe 
de bordelesa : 

Des raisins tout à fait verts, 

— d'un rose tirant sur le brun, 

— d'un brun foncé. 

Le jus des premiers fut trouvé chargé de 76 gr. de sucre par litre; 

— seconds — — 100 » — — 

— derniers — — 157 » — — 

Dès lors, une forte coloration devient, pour les 
raisins, un précieux indice de maturité et de ri- 
chesse en sucre. 



§ IH 

De la somme des matières étrangères au sucre que 
contiennent les moûts de raisins. 

Les moûts expérimentés ne contenaient ni albu- 
mine végétale, ni tannin ; car la chaleur, l'acide azo- 
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tique, la gélatine, ne les troublaient pas. Les acides 
libres et le bi tarira te de potasse, qui les rendaient 
susceptibles de rougir le papier bleu de tournesol, 
les principes colorants dont l'existence se trahissait 
d'elle-même, les matières gommeuses et muqueuses 
que Talcool en précipitait, mieux encore séparait du 
produit de leur évapora tion, s'y trouvaient en pro- 
portions extrêmement minimes. * 

En effet, les poids des résidus de l'évaporation à 
siccité de ces moûts se sont trouvés correspondre 
très-sensiblement aux poids du sucre que ceux-ci 
contenaient. 100 gr. de moût d'une densité de 1087, 
déterminée à la balance, et contenant, par litre, 
211 gr. 6 de sucre (soit, pour 100 gr., d'après sa 
densité, 19 gr. 46), ont fourni un résidu pesant 
19 gr. 7 : 

100 gr. d'un autre moût, contenant 18 gr. 2 de 
sucre, ont laissé 18 gr. 6 de résidu. 

D'un autre côté, ayant ajouté à 500 gr. de moût 
un léger excès d*acétate neutre de plomb, que Ton 
sait être sans action sur le sucre et précipiter la 
plupart des autres matières organiques ; ayant re- 
cueilli, lavé, séché, puis finalement calciné le dépôt 
produit, ce dépôt, après dessiccation, pesait, 13gr.56, 
et il n'a perdu, parla calcination, que 4 gr. 52, soit, 
pour 100 gr. de moût, que Ogr.9 de matières orga- 
niques. D'après ces résultats, on serait tenté, sinon de 
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considérer les moûts de raisins en pleine maturité 
comme de simples dissolutions de sucre d'ans l'eau , 
du moins de n'accorder à leurs matières étrangères 
qu'une importance tout à fait secondaire, si le rôle 
qu'elles jouent dans la fermentation vineuse, l'in- 
fluence que nous les verrons exercer sur la den- 
sité de ces moûts, n'obligeaient d'en tenir grand 
compte. 



§IV 



De la proportion de sucre contenu dans les moûts de 
raisins, et de sa marche ascensionnelle durant la 
dernière période de maturation. 

Pour déterminer la proportion de sucre contenu 
dans les moûts, j'ai fait usage d'urje solution cupro- 
potassique de Fehling, dont 10 centimètres cubes 
étaient décolorés par 1 1 centimètres cubes d'une 
solution contenant, par litre, 5 gr. de sucre inter- 
verti, identique au sucre de raisin ; conséquemment 
représentaient gr. 055 de ce sucre. 

10 c : c : de liqueur d'épreuve, mesurés dans une 
pipette graduée, étaient versés dans un niatras de 
1/2 décilitre environ de capacité ; on les portait à 
l'ébuUition, puis l'on y faisait tomber, gouite à 
goutte, d'une burette également graduée, en agi- 
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tant, et de temps à autre reportant à l'ébuUition, le 
moût à l'avance étendu de neuf fois son volume 
d'eau. 

L'addition du liquide sucré était arrêtée au mo- 
ment précis où le réactif, après avoir été troublé par 
les preînières gouttes additionnelles; avoir, plus 
tard, repris sa transparence, s'être à nouveau trou- 
blé , être devenu violacé, par le mélange du bleu et 
du rouge, finissait par perdre entièrement sa cou- 
leur bleue, en produisant un dépôt rouge persistant 
d'oxydule de cuivre. 

Afin de rendre la décoloration plus sensible à 
l'œil, une feuille de papier blanc était placée sous le 
petit matras. 

Le maximum de sucre, 276 gr. par litre, a été 
fourni par le moût d'izkiriota ; 

Le minimum, 125 gr, par litre, par le moût de 
picapota. 

Entre ces deux extrêmes, sont venus se placer : 

CONTENANT 

au maximum par litre. 

Le moût de churi^cerratia • . . 239""^ de sucre. 

— de mancinga 229 — 

— de crochenta / 

— d'achéria p • • • 

— de bordelesa ) -iûa p; ' 

— de pmot noir ) 

— de camalaua 183 ,7 
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Ainsi, la différence en sucre a'est élevée jusqu'à 
151 gr. par litre, pour les cépages différents; tandis 
qu'elle n'a pas dépassé 56 pour les mêmes cépages. 
Elle s'est abaissée jusqu'à 6 pour le camalaua, même 
a été nulle dans deux essais de moût de pinot 
noir. 

En prenant pour base les moyennes obtenues, on 
placerait : 

MOYENNE 

par litre de moût. 

18' de sucre. 



2' 


— l'éré-machaua . , . 


239 




S* 


— le churi-cerratia . . 


216 


Â 


II' 


— le crochenta .... 


213 


,8 


5* 


— le mancinga. . . . 


206 


,2 


6' 


— l'achéria 


201 


,2 


7' 


— le pinot noir. . . . 


196 


,5 


8' 


— le bordelesa .... 


189 


.9 


9' 


— le calamaua .... 

• 


185 


,5 


10' 


— le picapota .... 


147 





Notons : Et que le picapota, tout placé qu'il est 
au dernier rang, n'en a pas moins fourni un moût 
notablement plus riche en sucre que celui des rai- 
sins de treille, lequel n'en contenait que 130 gr. par 
litre ; et que la place occupée par l'izkiriota, en tête 
de la liste, justifie pleinement sa réputation de cas- 
seur de bouteilles. 
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Les moûts de certains cépages renferment donc 
près de moitié plus de sucre que les moûts d'autres 
cépages ; tel est spécialement le cas du moût de 
rizkiriota, par rapport à celui du picapola. 

De là, pour le vigneron désireux d'obtenir des 
vins généreux, l'obligatioa de préférer tel cépage à 
tel autre ; de là aussi une nouvelle confirmation de 
la justesse du vieil adage : Le cépage domine le cru. 

La nécessité sur laquelle insistent avec tant de 
raison MM. Guyot et Lamotte, de ne pas hâter le 
moment des vendanges, au risque, dans le midi, 
des vents du sud dont la violence fait, en quelques 
heures, tomber les raisins mûrs ; dans l'est et l'ouest, 
des gelées d'automne , ressort , à son tour, de la 
rapidité avec laquelle, dans les raisins, augmente la 
proportion de sucre, durant la dernière période de 
la maturation. 

Pour Tachéria, que nous avons vu ne contenir, par 
litre de moût, que 83 gr. de Sucre, au moment où 
sa teinte rosée trahissait un commencement de ma- 
turation, la proportion du sucre a été de : 

1836' 4 au 19 et au 21 septembre; 

193 — 22 septembre ; 

203 ,7 — 25 — 

220 — 2 et au 11 octobre. 

Dans le churi-cerratia, de 203 gr. 7 qu'elle était 
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au 19 et au 22 septembre, elle était devenue de 
239 gr. au 2 et au H octobre. 



§ V 

De la densité des moûts, et de sa relation avec leur 

richesse en sucre. 

La densité des moûts a été déterminée au moyen 
de l'aréomètre pèse-sels de Baume et du densimè- 
tre, en prenant soin d'opérer à des températures 
comprises entre -|- I4°et + 16^ 

A cet effet, au besoin, on entourait d'eau à ces 
températures Téprouvette d'épreuve. 

Les très-légers désaccords qu'ont présentés les 
indications des instruments sortis des ateliers du 
très-habile M. Salleron provenaient, en grande par- 
tie, de la difficulté qu'on éprouve à maintenir la 
température stationnaire, et à saisir les points d'af- 
fleurement. 

Us ne sauraient altérer les conséquences qui se- 
ront tirées des résultats obtenus. 

Les moûts ont marqué : 

A l'aréomètre au densimètre 

Au maximum, 13,4 Au maximum, 110,3 
minimum, 7,8 minimum, 105,7 

D'après les densités moyennes des moûts, les ce- 
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pages qui les ont fournis se placeraient dans l'ordre 
ci- après : 

1° izkiriota, la moyenne a été de 12^ ,9 

2** mancinga, — — 11 ,4 

3** churi-cerratia, — — 10 ,8 

4** crochenta , — — 10 ,7 

SM, j 1 ' I leurs moyennes ont été de 10 ,5 
( bordelesa , ) "^ 

6° pinot noir, sa moyenne a été de 10 ,1 

T camalaua, — — 9 ,9 

8** picapota, — — 8 ,6 

Si l'on compare la place que chacun d'eux occupe 
sur cette liste à celle qu'il occupe sur la liste où la" 
richesse en sucre a servi de point de départ, on voit 
que l'ordre de classement des moûts est resté le 
même ; sauf pour le mancinga, qui occupe, sur la 
. seconde, un rang plus élevé que sur la première, et 
pour le pinot noir, qui, sur celle-ci, avait le pas sur 
le bordelesa. 

Dans la très-grande généralité des cas, les moûts 
les plus sucrés ont donc marqué les degrés les plus 
élevés. 

Mais on ne saurait conclure de la plua grande ri- 
chesse en sucre d'un moût à sa plus grande densité, 
par rapport à un autre moût; vice versa, de sa plus 
grande densité à sa plus grande richesse en sucre. 
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Certain, proportionnellement plus chargé de su- 
cre, marquait un degré inférieur à celui du moût 
auquel on le comparait. 

Réciproquement, tel, d'une plus grande densité, 
s'est montré moins riche en sucre que tel autre. 

Ou bien encore, avec les mêmes densités, on a 
rencontré des proportions de sucre diflférentes ; avec 
les mêmes proportions de sucre, des densités diffé- 
rentes. 

Par exemple : 

De deux moûts de churi-cerratia renfermant par 
litre : l'un, 203 gr. 7, l'autre, seulement 196 gr. 4 
de sucre, le premier marquait 10^, et le second, 
10'' 7. 

Deux moûts de picapota marquaient 8^ 5, dont 
Tun contenait par litre 157 gr. de sucre, et l'autre 
148 gr. 

De deux moûts d'achéria marquant 11^, celui-là 
renfermait 203 gr. 7, celui-ci 220 gr. de sucre. 

Deux moûts de pinot noir ont offert la même pro- 
portion de sucre (196 gr. 5 par litre), et des densi- 
tés de 10^ et de 10,9. 

la règle serait, durant la période de maturation, 
le remplacement des matières étrangères par le su- 
cre, et Taccroissement de la densité des moûts pro- 
portionnellement à son augmentation quantitative ; 
mais la coexistence de matières^ étrangères échap- 
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pées à la transformation amènerait à cette règle 
de fréquentes infractions. 

Il en résulte, pour le pèse-sel et le denslmètre, 
l'impossibilité de donner, en toutes occasions, la 
vraie mesure de la richesse en sucre des moûts. 

Cependant, comme le désaccord constitue l'excep- 
tion ; comme, grâce à la très-faible proportion des 
matières qui le produit, il paraît se maintenir dans 
d'étroites limites, ces instruments fournissent des 
indications d'une exactitude généralement suffi- 
sante. 

On s'en peut notamment, contenter lorsqu'il s'a- 
git de choisir, pour ouvrir les vendanges, le mo- 
ment où, la proportion de sucre ayant cessé de 
croître dans les raisins, la densité des moûts a 
également cessé de le faire; ou -encore de se rensei- 
gner sur la richesse probable en alcool des vins à 
naître de ces moûts. 

Leur bas prix, la facilité de leur emploi , même 
par les moins exercés aux manipulations de labo- 
ratoire, la rapidité avec laquelle s'obtiennent leurs 
indications, sont autant d'avantages qui défendront 
le pèse-sel et le densimètre de l'abandon, tant qu'on 
n'aura pas trouvé un moyen, également à la portée 
de tous, d'obtenir des indications plus précises que 
les leurs. 

Quant aux gleucomètres , véritables aréomètres 
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dans lesquels une colonne suppléniéûtàité, paù^allèle* 
à la colonne indicatrice des densités, met en regard 
des degrés Baumes des nombres représentant les 
poids du sucre qui leur correspondraient, leurs in- 
dications sont doublement sujettes à erreurs. 

A priori, on le pouvait penser, en songeant que la 
proportion des matières autres que le sucre , devait 
varier d'un moût à un autre, et que, dès lors, on 
n'avait pu faire la part exacte de leur influence. 

L'expérience a justifié ces prévisions. 

Des moûts d'achéria , de pinot noir et de churi- 
cerratia marquant 10^^ et qui, d'après les indica- 
tions du gleucomètre, eussent dû, tous trois, contenir 
17â gr. de sucre, par litre, en contenaient 183^M 
— t96^%5 — 203«%7. 

Deux moûts d'achéria et un moût de bordelesa 
marquant 1 1\ renfermaient 203«' — 220«' — 196'' 5 
de sucre, au lieu de 190 gr. que leur eût attribués 
le gleucomètre. 

Pour connaître l'exacte proportion du sucre con- 
tenu dans un moût, on ne doit pas se contenter des 
indications des aréomètres , il est indispensable de 
la déterminer directement. 
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De la marche décroissante du sucre, durant lB^ cuvai- 
son, et de la richesse alcoolique des vins, par com- 
paraison avec la richesse saccharine des moûts 
dont ils proviennent. 



Deux cuves mises en charge les 3 et 6 octobre ont 
été remplies aux 5/6 : 

L'une, de vendange dont le moût marquait 10\9 
à -}- 16 c. et contenait par litre 21 1 gr. 6 de sucre; 

L'autre, de vendange dont le moût marquait, à la 
même température, 10^6 et contenait par litre 
220 gr. de sucre. 

Il a été mis fin à la cuvaison le 15, pour la pre- 
mière, le 18, pour la deuxième; 

Alors qu'avaient disparu tous signes ordinaires de 
fermentation. 

Le bruissement produit par le passage du gaz au tra- 
vers delà massedemi-solide, demi-liquide, et simulant 
le bruit du vol d'un essaim d'abeilles, n'était plus per- 
ceptible à l'oreille appliquée contre la paroi de la eu ve. 

Au boursouflement de cette masse soulevée par 
le gaz avait succédé son affaissement. 

La température à l'intérieur était redevenue égale 
à celle de l'extérieur. 
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Les bulles de gaz devenues de plus en plus rares 
avaient fini par disparaître complètement. 

Le liquide, ramené à une densité inférieure à 
celle de l'eau, laissait Taréomèlre s'enfoncer au delà 
de son 0^'. 

Le décuvage avait eu lieu, bien entendu, alors seu- 
lement qu'il était sans danger. 

L'écoulement du vin de cuve terminé, deux ou- 
vriers, saisissant du dehors les coins de la toile placée 
au-dessous du couvercle, afln de favoriser, dans, la 
portion de la cuve vide de solide et de liquide, le 
maintien d'une atmosphère de gaz carbonique^ l'a- 
vaient descendue au niveau de la masse, puis brus- 
quement relevée, comme s'ils eussent eu à la se- 
couer pour en détacher de la poussière. 

Ils avaient, à trois ou quatre reprises, répété la 
même manœuvre, et par là déterminé l'expulsion 
du gaz délétère; si bien, qu'une lumière plongée 
dans la cuve, jusqu'à la surface des matières fer- 
mentées, continuait d'y brûler. 

Par surcroît de précaution, un flacon rempli 
d'eau additionnée d'ammoniaque était tenu à la 
portée de l'ouvrier chargé d'opérer le décuvage, afin 
qu'il en pût respirer les émanations, au moindre 
signe d'asphyxie. 

Pendant la fermentation : 
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Dans la première cuvée, le degré du liquide était 
successivement tombé, 

de 10\9 à 9,9 le 7 

— 5»2 — 9/ le thermomètre marquant + 16». 

— 1 —11 

Le sucre ne s'y trouvait plus quedansla proportion 

de 170 gr. par litre, le 7 
100 — 9 

27 — 11 

La deuxième cuvée avait oflFerl les décroissances 
suivantes : 

L'aréomètre plongé dans le liquide y marquait, 

à + 16^ 9\4 le 9 
7 ,9—12 
1 ,5—15 
Le réactif y accusait la présence 

de 196 gr. de sucre par litre, le 9 

100 — 12 

25 — 15 

A partir du moment où le produit de la première 
cuvée n'a plus marqué que P, et celui de la deuxième 
que 1^5, la liqueur de Fehling a cessé d'y indiquer 
nettement la proportion du sucre, même après que 
le moût, presque déjà devenu vin, avait été déco- 
loré au moyen du charbon animal, et débarrassé, 
par l'addition de quelque peu d'ammoniaque, 
d'une partie des matières que lui avaient cédées les 
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rafles , les pépins et les enveloppes des raisins. 

Les vins faits, comme au reste ceux de 1865, et 
d'autres tirés de Toulouse, de Bordeaux et d'Es- 
pagne, donnaient lieu, avec le réactif, à des dépôts 
contenant du cuivre; mais il ne m'a pas été possible 
d'en extraire la plus minime quantité de sucre. 

Le produit de leur évaporation à siccité a été 
épuisé par l'alcool de toutes ses parties solubles, et 
la solution alcoolique à son tour évaporée à siccité. 

L'extrait alcoolique a été dissous dans Teau 
froide. A sa solution aqueuse, d'un brun noir, l'on 
a ajouté un léger excès d'acétate neutre de plomb. 

On a filtré et séparé l'excès de plomb par du car- 
bonate de soude. 

La nouvelle liqueur, devenue à peu près incolore, 
ayant été filtrée, puis évaporée à siccité, il en est ré- 
sulté un nouvel extrait, que l'alcool a départagé en 
une portion insoluble essentiellement saline, et en 
une portion soluble dans laquelle le sucre faisait 
complètement défaut; car elle était sans action sur 
le réactif de Fehling. 

Ces mêmes vins ayant, plus tard, été essayés au 
saccharimètre optique, s'y sont également montrés 
privés de sucre. 

Restait à savoir si Talcool de ces vins, exempts de 
sucre, y représentait fidèlement celui des moûts mis 
en cuves ? 
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Le moût de la première contenait 2t kilog. 160 
de sucre, par hectolitre. 

Le moût de la deuxième, 22 kilog. 

Or, d'après les récentes et remarquables recher- 
ches de M. Pasteur, le vin de celle-là eût dû fournir 
12 lit. 27 d'alcool absolu par hectolitre; le vin de 
celle-ci, 12 litres 76: 

Soit lit. 58 centil. par kilogramme de sucre. 

Celui de la première cuve n*a fourni que 11 lit. 15 
d'alcool ; 

Celui de la deuxième cuve, que 11 litres 60. 

D'où il suit que la différence avait été : 

Dans la première cuve, de 1 lit. 12, représentant 

1 kilog. 877 de sucre. 

Dans la deuxième cuve, de 1 lit. 16, représentant 

2 kilog. de sucre. 

Ou, très-sensiblement, 9 pour 100 du poids de 
celui des moûts, au moment de l'encuvage. 

La richesse alcoolique des vins de nos deux opé- 
rations était donc restée notablement inférieure à la 
richesse saccharine des moûts qui les avaient pro- 
duits. 

Le déficit provenait-il de ce qu'une portion de Tal- 
cool développé avait été entraînée par le gaz acide 
carbonique, comme l'avait vu M^^^ Gervais dans une 
expérience restée fameuse, quoiqu'on ait contesté 
l'exactitude de ses résultats? 
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En faisant éprouver au sucre l'altération qui de- 
vait l'empêcher d'être retrouvé dans le produit de 
l'opération, le ferment avait-il, par sa faible propor- 
tion, son impuissance ou toute autre cause, mis obs- 
tacle à la production de tout l'alcool que ce sucre 
était apte à produire? 

Les résultats eussent-ils été tels que nous venons 
de les indiquer, si, à l'exemple des Lorrains confec- 
tionnant leur vin de pelle, on eût pendant quarante- 
huit heures violemment brassé, à l'aide de larges 
pelles, et par suite favorisé l'oxygénation de leurs 
principes azotés, les moûts mis en cuve ; ou si Ton 
eût imité les vignerons dont l'habitude est de prolon- 
ger la cuvaison un mois et davantage ? La solution 
de ces questions eût exigé des expériences que je 
n'avais ni le temps ni les moyens de faire. 

Dans mes fermentations, j avais placé à l'intérieur 
des cuves, reposant sur les matières encuvées, et 
solidement assujetti, une sorte de couvercle supplé- 
mentaire, un diaphragme percé de trous, au travers 
desquels un ouvrier aurait pu faire mouvoir du de- 
hors une tige rigide destinée à favoriser la sortie 
du gaz. 

Les avantages qu*il m'a semblé présenter m'en- 
gagent à recommander son usage, non pas, on le 
sent de reste, aux vignerons passés maîtres en l'art 
de faire le vin, mais au plus grand nombre. 
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Ce diaphragme a maintenu plongées dans le 
liquide les matières sur lesquelles devait s'exercer 
son action dissolvante, spécialement les enveloppes, 
siège des principes colorants; il a défendu du con- 
tact de l'air, ou plutôt de l'oxygène, les matières émi- 
nemment altérables qui, sans lui, eussent formé 
chapeau à l'orifice de la cuve ; il a favorisé le déve- 
loppement de la fermentation, par un contact plus 
intime des matières qui la devaient provoquer ou 
subir; il a rendu sa marche plus régulière, sa termi- 
naison plus rapide ; lui a fait accomplir toutes ses 
évolutions à l'intérieur même de la cuve, et, par 
suite, le moment venu du décuvage, a permis de 
remplir les fûts plus complètement, d'en assujettir 
les bondes plutôt qu'on ne le fait d'habitude. 

En outre, en rendant le foulage inutile, il a fait 
disparaître la crainte d'interrompre inopportuné- 
ment le mouvement fermentescible, et les dangers 
de l'opération. 
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EN RÉSUMÉ 



* Les expériences dont les résultats numériques se 
rattachant à l'examen des moûts sont consignés dans 
le tableau faisant suite à ce mémoire me paraissent 
autoriser les conclusions suivantes : 

V La proportion de jus ou de moût que fournis- 
sent les raisins de cépages diiférents cultivés dans 
des conditions essentiellement identiques d'exposi- 
tiop, de terrain, etc., varie notablement, mais d'or- 
dinaire représente plus des 8/4 de leur poids. 

2° Dans les raisins, la formation de la matière 
sucrée devance celle de la matière colorante, et plus 
tard, toutes deux vont en augmentant de proportion, 
de telle sorte qu'une forte coloration est, pour ces 
fruits, un bon signe de maturation et de richesse 
saccharine . 

3** Dans les raisins parfaitement mûrs, les ma- 
tières autres que le sucre sont en si minimes pro- 
portions, qu'on pourrait considérer leurs moûts 
comme de simples dissolutions de sucre dansTeau: 
n'étaient le rôle qu'elles jouent dans lacté de la fer- 
mentation, et l'influence qu'elles exercent sur la 
densité de ces moûts. 

4° Dans les moûts de cépages diflFérents, la pro- 
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portion du sucre varie à ce point, que certains en 
contiennent moitié plus que d'autres; de là, pour le' 
vigneron jaloux d'obtenir des vins généreux, l'obli- 
gation de faire choix de cépages riches en sucre. 

5° Dans les raisins, l'augmentation proportion- 
nelle du sucre a lieu avec une grande rapidité, du- 
rant la période complémentaire de la maturation; 

De là, pour les qualités des vins qu'elles sont ap- 
pelées à fournir, les graves inconvénients des ven- 
danges hâtives. 

6^ Durant la période de maturation, la densité 
des moûts croît avec la quantité du sucre, mais 
sans lui être proportionnelle, en raison de la pré- 
sence simultanée de matières étrangères ; 

Par suite, Taréomètre et le densimètre ne sau- 
raient donner la vraie mesure de la richesse en 
sucre de ces moûts. 

T La présence de ces matières étrangères rend 
doublement sujettes à erreurs les indications du 
gleucomètre. 

8° Pour connaître la véritable richesse en sucre 
d'un moût, il est indispensable de la déterminer 
directement. 

9° Durant la fermentation, en même temps que 
leur densité, la proportion du sucre des moûts va 
sans cesse diminuant, et il finit par disparaître tout 
entier ; 
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10" Malgré qu*il ait tout entier disparu, à la fin 
de la fermentation ; par une cause qui reste à déter- 
miner, la richesse en alcool des vins ne représente 
pas fidèlement la richesse en sucre des moûts dont 
ils sont nés ; 

11° L'emploi d'un diaphragme offre, entre au- 
tres avantages, celui de rendre inutile le foulage des 
matières encuvées, et de soustraire ainsi aux dan- 
gers d'une opération qui fait chaque année de nom- 
breuses victimes les collaborateurs si dignes d'in- 
térêt, que tout propriétaire de vignes est dans l'obli- 
gation de s'adjoindre, au moment des vendanges. 



Licerasse, près Baïgorry (Basses -Pyrénées), novembre 1867. 
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AVERTISSEMENT. 



Un grand nombre de savants ont fait des traités complets 
de vinification, mais leurs ouvrages, trop scientifiques, 
peut-être, et trop longs, sont peu lus, souvent incompris 
et ne rendent pas, par cela même, les services qu on était 
en droit d'en attendre. 

Or, nous avons pensé que la longue expérience que 
nous avons acquise dans la fabrication des vins nous auto- 
risait, en quelque sorte, à faire connaître nos procédés 
j toujours couronnés de succès, et à en faire profiter tous 

ceux que cela intéresse. 

Il ne s*agit donc pas ici de théorie plus ou moins savante, 
de telle opinion ou de telle autre, mais bien de faits; 
certains et recueillis par une longue expérimentation. 

Tel est le but de la publication de ce petit ouvrage, dans 
lequel nous allons exposer en termes simples et courts, les 
moyens qui nous ont toujours donné de magnifiques 
résultats à tous les points de. vue. Nous pensons que ces 
moyens seront utiles aux vignerons et producteurs de 
vins qui voudront bien en faire usage. 

Nous diviserons notre travail en deux parties, dont 
chacune comprendra plusieurs chapitres. 

La première partie traitera de la cueillette des raisins, 
des soins à prendre avant de les mettre en cuve, de la 
mise en cuve, du cuvage, du décuvage, du pressurage, de 
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la mise en tonneaux, du bouchage de ceux-ci, du souti- 
rage, du soufrage, du collage, Je Tamélioration de la 
vendange non parvenue à maturité et enfin de la cave. 

La deuxième partie traitera de la fabrication des vins de 
marCs et de raisins secs. 

Puisse cette petite brochure retdre (juelques services, et 
nous nous trouverons suffisamment récompensé de dos 
peines. 

A. QUENNEBAUX. 
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PREMIERE PARTIE. 



CHAPITRE PREMIER 
De la cueillette des raisins. 

Le moment le plus favorable pour la vendange est celui de 
la maturité du raisin ; car, dans cet état, la fermentation four- 
nira au vin le plus d*alcool possible, beaucoup de couleur et 
d'arôme. Il est donc très important de ne cueillir le raisin que 
lorsqu'il est bien mûr. Mais, sur les bords de la Loire et dans 
le centre de la France, il arrive quelquefois que le raisin ne 
parvient pas à maturité, et, alors, il faut se résoudre à le cou- 
per quand même, pour ne pas l'exposer à pourrir par suite du 
temps froid et humide qui règne en automne. Nous dirons 
plus loin les moyens d'améliorer ce raisin. 

Une chose non moins importante que la maturité, c'est le 
choix du temps propice pour ôter le raisin. Olivier de Serres 
recommande de ne vendanger que lorsque le soleil a dissipé 
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la rosée : ce conseil d'Olivier de Serres est d'autant plus judi- 
cieux, que Tobservation a prouvé , ainsi que nous l'avons con- 
staté, que les raisins cueillis avec un temps froid fermentaient 
plus lentement et bien plus difficilement que lorsqu'on les 
cueille par un temps chaud. 

Il faut donc, non-seulement profiter d'un beau jour pour 
cueillir les raisins , mais il convient que la cueillette de tous 
ceux qui doivent composer une cuve de vendange se fasse à 
la même température ; et, dans le cas où cela ne pourrait pas 
se faire, il faut tenir les raisins dans un endroit chaud pour 
qu'ils prennent tous le même degré de chaleur avant de les 
mettre en cuve. 

Il ne faut couper que les raisins sains et mûrs ; tous ceux 
qui sont pourris ou secs doivent être rejetés avec soin , et ceux 
qui sont encore verts doiveat être laissés aux souches pour 
être enlevés^ plus tard et séparément. Si, au contraire, on 
cueille tous les raisins indistinctement et en un seul temps, et 
qu'on exprime le tout sans trier, on obtient des vins inférieurs 
à ce qu'ils pourraient être; . 

Lorsque les raisins sont coupés, on doit les mettre dans des 
vaisseaux sans les presser, et les transporter ainsi dans le 
local où est la cuve, lequel doit avoir de quinze à vingt degrés 
centigrades de chaleur. A cet effet , il suffit de se procurer un 
thermomètre qu'on accroche dans le cellier pour s'assurer des 
degrés voulus. Si le cellier n'avait pas les degrés de qhaleur 
ci-dessus, on les lui donnerait au moyen d'un poêle. 

La méthode qui consiste à mettre la vendange dans des ton- 
neaux dont un des fonds est enlevé , où elle est massée et 
écrasée, et à cueillir les raisins pour la même cuve en plu- 
sieurs jours, et à verser successivement dans la cuve la récolte 
de chaque jour, est défectueuse et mauvaise, attendu que le 
jus qu'on en exprime par ce massage, et le prolongement de 
l'opération jusqu'à ce que la cuve soit remplie, entraîne le 
grave inconvénient d'une suite de fermentations successives 
qui, par cela seul, sont toutes imparfaites : une portion de la 
masse a déjà fermenté lorsque la fermentation commence à 
peine dans une autre portion. Le vin qui en résulte est donc 
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un vrai mélange de plusieurs vins plus ou moins fermentes. 
De sorte qu'il est impossible d'avoir du bon vin en suivant une 
ifiéthode aussi vicieuse. 

Le vigneron intelligent et soucieux de ses intérêts doit donc 
déterminer le nombre des vendangeurs à prendre, d'après la 
capacité de sa cuve, pour la remplir dans un jour, autant que 
possible, ou dans le plus court délai, et avoir soin de transpor- 
ter ses raisins sans les écraser. 

Nous engageons les producteurs de vins à avoir des cuves 
d'une dimension moyenne, du moins dans nos pays des envi- 
rons d'Orléans, afin de pouvoir les remplir plus promptement. 

Les raisons qui nous déterminent à donner ce conseil sont 
fondées sur l'expérience. D'abord, une cuve d'une grandeur 
moyenne est plus vite remplie, ce qui est d'une très grande 
importance, ainsi que nous l'avons dit plus haut. Mais ce n'est 
pas tout. Il faut qu'on sache que plus la masse de vendange 
est considérable , plus la fermentation est tumultueuse et 
prompte, mais qu'alors, moins ce vin est coloré ; qu'au contraire, 
la fermentation s'établit lentement et dure plus longtemps dans 
une petite quantité et, que, dans ce cas, le vin est plus coloré. 

Or, nous donnons la préférence aux cuves tirant 23 à 34 hec- 
tolitres (40 à 45 pièces), parce qu'alors, la vendange est assez 
considérable pour qu'il s'établisse une fermentation capable de 
convertir tous les principes sucrés en alcool, et que, d'un autre 
côté, cette fermentation dure plus longtemps et, par consé- 
quent, fournit un vin plus coloré et se conservant mieux. 

Tels sont les motifs qui nous font préférer les cuves d'une 
capacité moyenne. 

En résumé, on doit : 

i^ Cueillir les raisins, autant que possible, par un temps 
chaud, et lorsque le soleil a entièrement dissipé la rosée de la 
nuit et échauffé la vigne ; 

2** Ne couper que les raisins murs et sains, rejeter tous ceux 
qui sont pourris et laisser au cep ceux qui sont verts ; 

3** Couper tous les raisins nécessaires pour emplir une cuve 
dans le moins de temps possible, et, à cet effet, prendre un 
nombre suffisant de vendangeurs ; 



. iP Aivoir dés cuves tirant 23 à 34 heciolitra^ (iQ ji 
18 pièees) ; 

5° Transporter les raisins en prenant soijQ de ne pas iw 
écraser, et les déposer dans le cellier où sont lés cuves, et où 
on y entretiendra une température constaate de quinze à via^ 
degrés centigrades de chaleur. 



CHAPÏTRE II 
Mise en cuve et cuvage. 

Tout d^abord, il faut laver la cuve avec de l'eau froide et la 
rincer avec de Teau bouillante, dans laquelle on aura, au 
préalable, fait dissoudre cent grammes de sel de cuisine par 
quinze litres d'eau ; puis on procède à la mise en cuviî de la 
vendange réunie pour la cuvée. La manière diffère selon les 
contrées ; dans certains pays, on égrappe le raisin, les grains 
seuls sont versés dans la cuve, et là grappe ou rafle est mim 
de côté. Cette manière de faire n'est pas bonne, du moioi) 4^03 
nos pays des environs d'Orléans, parlée que nous ^vonç 
reconnu et constaté que la rafle facilite la fermenta^tion, 
l'entretient plus régulière et contribue à là coiiservatija» du 
vin. 

Nous avons remarqué aussi que le bouillonnement, le mou- 
vement et la chaleur sont plus grands lorsque le jus des vHr 
sins fermente avec les rafles, les pellicules et les pépiai, quç 
lorsque le jus en est séparé. 

Il est d'autres localités où l'on verse la vendange danis le 
cuve au fur et à mesure qu'elle arrive de la vigile, et, a^Ors, 
des hommes descendent tous les jours dans la cuve et foulent 
les raisins pour en exprimer le jus. Cette méthode doit être 
rejetée absolurnent comme mauvaise. Un foulage, en effet, 
opéré ainsi est toujours imparfait, parce que, à mesurp que 
la masse du liquide augmente , une multitude de grains qui ne 
sont pas séparés de la grappe nagent dans le liquide et ne 
peuvent être écrasés par les pieds. Or, les raisins ne peuveçtt 
éprouver la fermentation spiritueuae si, par \xm prfiWPP ^Wt 
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venable, on û*en extrait pas le jus pour le soumettre à l'action 
j des causes qui déterminent les mouvements de fermentation. 

Il en résulte que, non-seulement, on doit employer les 
moyens nécessaires pour fouler les raisins, mais que l'opération 
n'est parfaite qu'autant que tous les grains sont écrasés ; sans 
cela, la fermentation ne peut marcher d'une manière uni- 
forme, attendu que le jus du premier foulage, termine sa pé- 
riode de décomposition avant que les grains qui ont échappé 
au premier foulage aient commencé la leur ; ce qui, dès lors, 
présente un tout dont les éléments ne sont plus en rapport. Il 
y a là des forces qui se contrarient , les unes faibles, les autres 
fortes ; celles-ci en communiquent à celles-là et s'affaiblissent 
d'autant, alors l'action de chacune ayant agi séparément est 
bien moindre que si elles avaient été réunies en même temps 
pour l'action commune. Il suffit d'examiner le produit du 
foulage d'une cuvée pour se convaincre que la compression a 
été toujours inégale et imparfaite. 

D'un autre côté, le fait de monter tous les jours dans la 
cuve et d'enfoncer le marc dans le liquide, refroidit celui-ci, 
jette une grande perturbation dans son état d'ébullition, et 
arrête même, pour un moment, le travail de la fermentation; 
il y a, par ce fait seul, une dépense de force inutile et complè- 
tement perdue, ce qui nuit considérablement à la qualité du vin. 
La mise en cuve est une importante portion du travail de la 
vendange, et pour lui donner le degré de perfectionnement 
convenable et réussir pleinement, il faut écraser successive- 
ment, et sans interruption, tous les raisins nécessaires pour la 
cuvée. A cet effet , on a un fouloir qu'on pose sur la cuve de 
manière que les raisins écrasés tombent dedans au fur et à 
mesure de l'opération; puis, on abandonne la vendange à la 
fermentation spontanée. 

Par ce moyen, le mouvement de décomposition s'exerce sur 
la masse d'une façon égale ; la fermentation est uniforme et 
simultanée sur toutes les parties, et n'est plus troublée, ni 
amoindrie par des mouvements partiels. 

Ce fouloir se compose de deux rouleaux placés horizonta- 
lement l'un à côté de l'autre, avec leur bâtis ou cadre sur- 

1. 
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monté d'une trémie. Un simple engrenage les fait tourner en 
sens inverse, l'un vers l'autre, de manière à entraîner le rai- 
sin. Les rouleaux doivent être assez distants l'un de l'autre 
pour éviter l'écrasement des pépins et des rafles ; car les pépins 
contiennent une huile grasse nuisible au vin ,* et les rafles lui 
donnent trop de verdeur, surtout dans les contrées où les rai- 
sins ne parviennent pas à une grande maturité. 

La clive ne doit être emplie qu'aux cinq sixièmes environ de 
sa capatcité en hauteur, c'est-à-dire, que, si elle mesure un mètre 
cinquatite centimètres de profondeur, il ne faut pas que la 
vendange écrasée dépasse un mètre vingt-cinq centimètres à 
un mètre quarante centimètres au plus, pour qu'il reste un 
vide de vingt à vingt-cinq centimètres. 

Dès que la fermentation est établie, ce qui, en général, a 
lieu au bout de quelques heures, il faut alors, sans plus tar- 
der, se munir d'un couvercle à claire-voie, établi avec des ban- 
delette& en bois de trois centimètres d'épaisseur, attachées les 
unes aux autres au moyen de pointes, ou mieux de chevilles ^n 
bo^s, et le fixer sur le moût par des tasseaux en dessus. 

Alors, par suite de l'ébullition et du gonflement de toute la 
masse, le liquide passe à travers le couvercle à claire-voie, 
monte au-dessus et remplit l'espace vide, tandis que le marc, 
ne pouvant remonter, retenu qu'il est par le couvercle dont il 
s'agit, baigne constamment dans le liquide, ce qui est d'une 
très grande importance. 

Ensuite, on ferme hermétiquement la cuve par un second 
couvercle fait de fortes planches en chêne , bien jointes , qu'on 
pose dans le haut de la cuve en l'assujettissant par des tas- 
seaux en dessous et en dessus; puis on le plâtre partout, afin 
d'empêcher l'introduction dans la cuve de l'air atmosphérique. 

Ces deux couvercles doivent être, savoir : celui à claire- 
voie, en deux pièces pour plus de commodité ; et l'autre, d'une 
seule pièce, avec de fortes poignées en fer posées sur le des- 
sus, de manière à pouvoir le manœuvrer plus facilement. 

La pratique nous a démontré que le libre contact de l'air 
précipite la fermentation et occasionne une grande déperdi- 
tion de principes en alcool et bouquet; qu'au contraire, à fer- 
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mentation close, le vin est plus vineux, a beaucoup plus 
d'arôme et est , par conséquent , plus généreux et plus 
agréable ; que cette méthode a l'avantage de modérer la fer- 
mentation, d'en rendre la marche plus régulière , d'entretenir 
une température uniforme et convenable , d'éviter la déperdi- 
tion d'une grande quantité d'alcool , de prévenir l'acétification 
ou aigreur du marc et de l'écume qui forment chapeau sur le 
marc qui fermente, de soustraire la fermentation aux varia- 
tions de la température de l'atmospiière, de conserver l'arôme, 
ou bouquet, qui constitue une des qualités des bons vins. 

Du reste,. Ghaptal a dit que le gaz acide carbonique, retenu 
dans la liqueur par tous les moyens qu'on peut opposer à une 
évaporation, contribue à lui conserver l'arôme et une portion 
d'alcool ou d'esprit qui s'exhalent avec lui ; que les anciens 
connaissaient ces moyens, et qu'ils distinguaient avec soin les 
produits d'une fermentation libre ou close, c'est-à-dire, faite 
dans des vaisseaux ouverts ou dans des vaisseaux fermés. 

Qui ne sait, en effet, que, lorsqu'on pénètre dans un cellier 
au moment de la fermentation des cuves découvertes, on sent 
une odeur vineuse balsamique qui fait sensation ? Or, il est 
certain que cette odeur balsamique est produite par l'alcool et 
le bouquet qui s'échappent du vin au détriment de sa qualité. 
C'est donc une grande faute de faire le vin dans des cuves dé- 
couvertes. 

11 ne faut pas perdre de vue, non plus, qu'à quantité et qua- 
lité égales, la vendange fermentant dans un vaisseau clos her- 
métiquement, rend plus de vin et donne moins de lie que si la 
fermentation se fait dans une cuve ouverte, ainsi qu'il résulte 
d'expériences réitérées. Cela provient en partie de la déperdi- 
tion de Talcool pendant la fermentation, et de l'écume pro- 
duite sur le marc formant chapeau , laquelle se sèche au con- 
tact de l'air, après avoir absorbé de la poussière, et tombe en 
lie au fond de la cuve au moyen des foulages; et, probable- 
ment aussi, à d'autres causes qui nous échappent. 

Mais, on va nous objecter que, par suite de notre bouchage 
hermétique, le gaz acide carbonique, qui se dégage de la ven- 
dange et que la fermentation produit, a une telle force qu'il 
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brisera tout pour s'échapper? A quoi aous répondons que 
nous avons un moyen sur de parer à cela, et voici comment : 
Il suffit de pratiquer dans le couvercle supérieur un trou de 
bonde et d'y introduire un petit appareil de fer-blanc ayant la 
forme d'uO tube cylindrique à deux courbures, dont la circon- 
férence est de treize centimètres. Le premier tube a trente- 
trois centimÈtres de longueur; la première courbure à angles 
droits a treize centimètres ; le deuxième tube a vingt-quatre 
centimètres de hauteur; la deuxième courbure est égale à la 
première, et le troisième tube a trente-trois centimètres. Les 
trois tubes sont parallèles. 

On remplit d'eau à moitié le tube de 0,24 centimètres pour 
que le gaz acide carbonique s'échappe sans que l'air atmo- 
sphérique puisse entrer, de telle sorte qu'on n'a pas à redouter 
la moindre explosion; et il suffit, pour en être convaincu, de 
voir fonctionner cet appareil dont voici , du reste, le dessin 
pour plus d'intelligence : 



I 



I 



D'après nous, cette manière de faire procure des avantages 
s que nous allons signaler : 
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Premièrement, — La masse du liquide s'échauffe en même 
temps et conserve une chaleur égale ; alors la fermentation 
n'est pas troublée dans son travail, elle est uniforme, régu- 
lière et continue ainsi, sans interruption, jusqu'à ce que tout 
le sucre soit converti en alcool. 

Deuxièmement, — Le marc étant préservé de l'air extérieur 
par suite du bouchage hermétique et baignant constamment 
dans le jus au moyen du fond à claire-voie au-dessus duquel 
le liquide s'élève jusqu'au fond supérieur, le marc, disons- 
nous, n'aigrit pas et conserve toutes ses qualités aromatiques, 
son parfum, et se dépouille de tous ses principes bienfaisants 
au profit du vin. La pellicule seule contient les principes colo- 
rants et possède aussi une très grande partie de l'arôme. Or, 
on conçoit aisément que, quand la masse du marc trempe 
dans le liquide, il ne s'aigrit ni ne se détériore, et alors le vin 
recueille toutes ses qualités, tandis que , par les moyens ordi- 
naires qui consistent à laisser la cuve découverte , le marc se 
trouvant en contact avec l'air se détériore, les moucherons 
s'y attachent, il aigrit et la plus grande partie de ses proprié- 
tés sont perdues. 

D'un autre côté, le vin résultant du pressurage de ces marcs 
sera aigre, d'où une perte assez considérable, attendu qu'on 
retire du marc le sixième environ de la cuvée, c'est-à-dire que, 
si une cuve a donné trente hectolitres de vin mère-goutte, le 
pressurage d'un marc à fermentation close en donnera, cinq 
hectolitres de qualité égale, si elle n'est pas supérieure, au pre- 
mier vin. Il est bon même de mêler ce vin de pressurage avec le 
vin non pressuré pour donner à celui-ci plus de couleur, plus de 
force et une légère âpreté très propice à la conservation du vin. 

11 résulte de tout cela qu'il faut : 

1° Ecraser sans interruption tous les raisins composant la 
cuvée au moyen d'un fouloir posé sur la cuve ; 

2** Mettre sur le marc le faux-fond et boucher hermétiquement 
par un dernier couvercle, ainsi que nous l'avons dit ci-dessus ; 

3** Et enfin percer un trou de bonde dans ce dernier fond 
pour y déposer le petit appareil dont nous avons parlé plus 
haut pour l'échappement du gaz acide carbonique. 
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CHAPITRE III 
Du décuvage. 

Le décuvage joue un rôle assez important quant à la qualité 
du vin. Un cuvage trop prolongé ne convient pas et doit être 
rigoureusement proscrit, car il change la couleur naturelle 
du vin, lui enlève son parfum, sa force, sa saveur et le rend 
plus attaquable par les maladies. Du cuvage bien conduit, ni 
trop long, ni trop court, dépend en grande partie la qualité 
du vin. 

Il est difficile de déterminer d'une manière fixe et invariable 
le moment exact du décuvage, par la raison que les raisins 
sont plus ou moins mûrs, selon les années et le climat , et aussi 
selon la quantité du moût. Mais, cependant, nous allons faire 
connaître les moyens qui nous ont toujours réussi et que nous 
conseillons d'employer. 

Il faut tirer le vin de la cuve et le mettre en tonneaux 
dès que le goût sucré a disparu et qu'il est remplacé par 
une saveur vineuse; c'est le moment le plus favorable et 
qu'on doit adopter invariablement; il n'y a pas, selon nous, 
d'indice plus sûr, ni d'instrument quelconque pour donner une 
plus grande certitude que notre méthode. Il suffit donc de 
tirer un demi-verre de vin et de le goûter, pour savoir à quoi 
s'en tenir. A cet effet, on perce un trou au milieu de la cuve 
pour avoir la chaleur moyenne de la masse du vin , et on est 
aussitôt fixé. 

Avant de tirer le vin de la cuve, on doit préparer le nombre 
de tonneaux nécessaires pour le recevoir, et avoir soin de ne 
prendre que ceux francs de goût. Quant aux fûts gâtés, il faut 
les rejeter absolument; car, quoi qu'on fasse pour les assainir, 
on s'expose à ce que le mauvais goût reparaisse plus tard et 
altère le vin. Il est donc prudent de ne pas faire usage de 
ces fûts. 

Lorsqu'il s'agit de tonneaux neufs, il faut y introduire dix à 
douze litres d'eau bouillante avec cent grammes de sel de cui- 
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^ine, une poignée de feuilles de pêcher, et boucher aussitôt ; 
puis on agite en tous sens, en changeant le fût de bout de 
temps en temps. Cette eau doit séjourner dans le tonneau 
quelques heures , afin de pénétrer les tissus du bois. On vide 
ensuite les tonneaux, on les rince à Teau froide et on les fait 
bien égoutter avant de s*en servir. Cette opération a pour 
avantage d'abord d'enlever ce qu'on appelle le goût de bois, 
et une espèce d'amertume que le chêne neuf possède généra- 
lement, et ensuite d'imbiber le tonneau et d'épargner ainsi un 
litre de vin au moins. 

Quand les tonneaux ont déjà servi, il faut s'assurer avant 
tout s'ils sont francs de goût, et étant reconnus tels , les laver 
à l'eau chaude, mais sans sel, et ,les rincer à l'eau froide, le 
tout sans interruption , puis les laisser égoutter. 

Les tonneaux ainsi préparés, on doit les assujettir sur des 
chantiers ou petites poutres ayant une élévation d'environ 
vingtrcinq centimètres, tant pour prévenir l'humidité qi;ie pour 
faciliter l'extraction du vin qu'ils doivent contenir. On les dis- 
pose, par rangs parallèles, dans le cellier, en ayant la précau- 
tion de laisser un intervalle suffisant pour pouvoir commodé- 
ment circuler tout autour et s'assurer qu'ils ne perdent pas. 

Ceci fait, on tire, au moyen d'une cannelle en bois dont la 
cuve doit être munie, et on introduit le vin dans le fût à l'aide 
d'un tuyau en cuir ou en caoutchouc qu'on adapte à la can- 
nelle dont nous venons de parler. Différemment, et si le vin 
coulait dans des vases découverts pour le transporter ensuite 
dans les tonneaux, il serait mis en contact avec l'air atmo- 
sphérique, et perdrait beaucoup de son bouquet et une grande 
quantité d'alcool. Il est donc essentiel de procéder comme 
nous l'indiquons. 

Il faut avoir soin de ne pas emplir les tonneaux et d'y lais- 
ser un vide calculé sur le vin du pressurage qu'on a à y met- 
tre. Nous avons dit, plus haut, que le pressurage des marcs 
rend environ un sixième de la mère-goutte. Or, c'est 16 litres 
par hectolitre ou 38 litres environ de pressurage revenant sur 
chaque fût de 230 litres. Il convient alors de ménager un vide 
en conséquence dans les tonneaux , afin d'y distribuer ensuite, 
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aussi également que possible , le vin provenant du pressu- 
jpagè. 

Aussitôt la mère-goutte dans les fûts, les hommes doivent 
s'occuper, les uns à presser le marc , et les autres à bondonner 
immédiatement les tonneaux contenant le vin pour le sous- 
traire aux impressions désastreuses de l'air extérieur, soin 
qu'on doit toujours avoir dans les cas de manutention des 
vins. Mais comme ce vin dégage encore quelque peu de gaz 
acide carbonique , on fait usage à cet effet d'un petit appareil 
en fer-blanc ayant la forme d'un gobelet, haut de dix centi- 
mètres, dont le fond est traversé par un petit cylindre ouvert 
à ses deux extrémités et soudé sur ce fond. Ce petit cylindre 
est recouvert d'un tube fermé à sa partie supérieure, laquelle 
est soudée au bord du gobelet et un peu au-dessus du fond. 
Alors on entoure cette espèce de bondon de linge et on le fixe 
solidement dans le trou de la bonde , puis on l'emplit d'eau 
aux trois quarts de sa hauteur, et les gaz qui se dégagent du 
tonneau s'échappent au dehors en traversant le volume d'eau, 
sans que le vin soit en contact avec l'air extérieur. Ce petit 
appareil est connu et employé en Bourgogne. 

On donne ordinairement trois serres au marc. Le vin qui 
provient de la première serre est le plus fort , celui qui pro- 
vient de la dernière est le plus dur, le plus âpre, le plus co- 
loré. Dans ces conditions, et dès que l'opération du pressurage 
est terminée, on doit mêler tout le produit de ces diverses 
serres pour les distribuer dans chaque fût. A cet effet, on ôte 
la bonde en fer-blanc au fur et à mesure qu'on emplit les ton- 
neaux, sans laisser aucun vide, et on les remet aussitôt, tou- 
jours pour préserver le vin de l'influence pernicieuse de l'air. 
Le bouchage au moyen d'une feuille de vigne et d'un morceau 
de tuile, comme il se pratique dans divers pays, est mauvais 
et doit être abandonné. 

Le vin ainsi déposé dans les tonneaux n'a pas atteint son 
dernier degré d'élaboration ; il est encore trouble et fermente 
un peu pendant quelque temps : c'est ce qu'on appelle la pé- 
riode de fermentation insensible. On laisse ainsi le vin pen- 
dant deux mois sans y toucher, au bout desquels on dé- 
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bonde à nouveau ; on remplit le vide à chaque fût , si vide il y 
a, et on bonde alors définitivement avec une bonde ordinaire 
en bois, pour rester dans cet état jusqu'au soutirage. 



CHAPITRE IV 
Du soutirage et du collage. 

Le soutirage des vins est une nécessité pour les préserver de 
toute altération ; la lie qui se trouve déposée au fond des ton- 
neaux, après quelques mois, est susceptible de remonter, de 
se mêler de nouveau avec le vin, et de déterminer alors une 
foule de maladies. 

Il n'y a pas de règle invariable quant au moment le plus 
propice à cette opération, attendu que cela est subordonné un 
peu au climat, et aussi à la maturité des raisins. Ainsi, les vins 
d'une année chaude demandent un soutirage tardif, parce que 
ces vins contiennent beaucoup de sucre et une faible propor- 
tion de ferment, et alors il faut que l'action de ce dernier se 
prolonge sur la partie sucrée, afin d'en opérer la transforma- 
tion en alcool. 

Dans une année mauvaise, au contraire, lorsque les raisins 
ne sont pas parvenus à une maturité parfaite, et que les vins 
qui en résultent sont verts, il faut soutirer plus tôt, car on ne 
saurait les dépouiller trop tôt d'un excès d'acide tartrique qui 
peut leur devenir fatal. 

Quoi qu'il en soit, nous pensons que pour le Nord et le 
Centre de la France, au moins, on doit procéder au premier 
soutirage dans la première quinzaine de mars. Il est très 
important que cette opération s'effectue par un temps sec et 
beau, avec un vent de l'est et, mieux, du nord; et qu'on mette 
le vin à l'abri du contact de l'air, pour éviter la déperdition 
d'une quantité notable de son bouquet et de son alcool, et 
même de lui communiquer des germes d'altération. 

Or, il convient d'avoir un tuyau, soit en cuir, soit en caout- 
chouc ; puis on procède de la manière suivante : on commence 
par adapter l'un des bouts du tuyau à la cannelle du tonneau 
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qu'on veut vider; on fait le vide dans ce tuyau en aspirant 
Fair y contenu, et oh introduit aussitôt l'autre bout dans le 
trou de la bonde du tonneau destiné à être rempli. 

Au préalable, et avant de soutirer, il faut s'assurer de la 
limpidité du vin contenu dans le tonneau ; et, s'il n'est pas 
parfaitement clair, le clarifier par un collage, au moyen de six 
blancs d'œufs bien frais, qu'on délaye, avec leurs coquilles, 
dans un demi-litre d'eau et une petite poignée de sel ; on 
fouette le tout afin de le bien mêler, de le faire mousser, et 
l'on verse, au moyen d'un entonn<3ir, cette préparation dans le 
fut, dont on a retiré quelques litres de vin à l'effet d'y établir 
un vide qui permette d'imprimer au liquide un mouvement 
convenable. On agite le tout fortement pendant quelques 
instants avec un bâton fendu en quatre, puis on remplit le 
tonneau avec le vin qu'on a tiré. Cette opération du collage 
doit se faire par un temps calme, clair, sec et un vent du nord. 
Il y a plusieurs autres ingrédients qui sont plus ou moins 
efficaces pour clarifier les vins; mais, à notre avis, rien ne 
peut remplacer les œufs frais. 

Après le collage, on doit attendre huit à dix jours avant de 
soutirer le vin. Les tonneaux destinés à recevoir le soutirage 
doivent être dans les conditions de ceux dont il est parlé au 
chapitre précédent, et préparés de même. 

De plus, il faut les mécher, c'est-à-dire, faire brûler une 
mèche aromatique dans chaque fût, et aussitôt y faire arriver 
le vin de manière que la fumée et l'odeur de la mèche 
dont le tonneau est rempli puissent, en s'échappant, traverser 
le vin pour qu'il en reste imprégné. Cette mèche, composée de 
«oufre et de différentes plantes aromatiques, est très précieuse 
pour la conservation du vin auquel elle donne du sec et 
procure un bouquet des plus agréables. Nous faisons usage de 
cette mèche depuis longtemps et nous nous en trouvons très 
bien ; nous pouvons en céder aux personnes qui désirent en 
faire l'essai. 

Le second soutirage, si on le juge nécessaire dans l'année, 
devra avoir lieu en septembre. 
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CHAPITRE V 
Moyens d'améliorer la vendange. 

Quand les raisins ne parviennent pas à une maturité com- 
plète, et qu'il y a beaucoup de verjus, comme on dit, le vin 
qui en résulte est faible, peu spiritueux et susceptible de 
passer à l'aigre ou de tourner au gras. 

On peut poser en principe absolu que, lorsqu'on veut enri- 
chir un moût trop pauvre en sucre (on appelle moût tout le 
jus contenu dans le raisin), il faut y ajouter un sucre iden- 
tique à celui qui s'y trouve naturellement. On est alors certain 
de n'altérer ni ses qualités ni ses propriétés. Dans les années 
favorables, le soleil forme naturellement assez de sucre; dans 
les années où la chaleur et la lumière vive sont insuffisantes, le 
sucre manque et les acides surabondent. 

Or, ajouter aux moûts un sucre identique à celui qui existe 
dans le raisin, c'est tout simplement suppléer à l'insuffisance 
du saleil ; c'est cultiver son vin, comme l'horticulteur cultive 
ses fruits pour en perfectionner la qualité. Par ses soins pra- 
tiqués avec entente et prudence, le vigneron corrigera Tinclé- 
mence du temps et du sol, et il dépendra absolument de lui, 
entendez-vous bien? de n'avoir jamais de vins d'une conserva- 
tion difficile ou d'une qualité défectueuse. Evidemment, le 
bouquet des vins ne dépend pas directement de ia rricUesse 
sucrée des^ moûts, mais bien,^ comme Ta établi le chimiste 
Berthellot, des réactions des [acides du'vin'sur l'alcool, Jet l-in- 
tensité de ce bouquet est proportionnelle à'ia^quantité et à la 
nature des acides. Mais encore faut-il que les proportions 
relatives d'alcool] et d'acides soient j^favorables au développe- 
ment et à la conservation de ce bouquet.^Le sucrage permet 
d'élever le titre alcoolique, de façonj^que les proportions 
d'alcool et d'acides soient celles des bonnes années; il|doime 
à chaque pays la possibilité d'obtenir toujours la qualité de 
vin répondant à celle des^bonnesjannées moyennes. 

Mais quel sucre faut-il empfloyer? Ghapt€(l pecommanéttit 
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expressément l'emploi de sucre de caaae; il ne parlait pas du 
sucre de betterave qui n'existait guère à cette époque ; mais on 
sait que le sucre de canne et le sucre de betterave sont iden- 
tiques, à tel point qu'en chimie ils ne portent qu'un seul et 
même nom: sucre de canne ou sucre cristallisable. 

Les savants ont prouvé l'absolue identité du sucre préexistant 
dans le raisin et du sucre de betterave ou de canne interverti 
par les acides ou les ferments. En sucrant les moûts avec le 
sucre cristallisé, on augmente donc simplement la richesse de 
ces moûts avec un sucre qui devient identique à celui qui entre 
dans sa constitution naturelle. Ce sucre ajouté fermente dans 
les mômes conditions et donne les mêmes alcools que le sucre 
naturel du raisin. 

Nous conseillons donc d'employer le sucre blanc cristallisé 
contenant 98 pour 100 de parties sucrées; mais, comme ce 
sucre peut être facilement falsifié, il est nécessaire de s'assurer 
de sa pureté chimique. Dans le cas où on ne le pourrait et 
qu'on douterait de sa densité saccharimétrique, il serait sage 
de lui substituer le sucre en pains, qui, lui, est toujours d'une 
grande pureté, et ne coûte que quatre à cinq francs de plus par 
cent kilogr. 

Il convient de procéder de la même manière qu'il est dit 
dans le chapitre deuxième , à savoir : écraser avec soin tous 
les raisins verts et, au milieu de cette opération , faire fondre 
une certaine quantité de sucre dans l'eau chaude, à 35 ou 
40 degrés centigrades. A une température plus élevée, on 
s'exposerait à n'avoir qu'une fermentation imparfaite par 
suite de l'état du sucre formant presque un sirop. 

Le sucre dissous, on le verse sur le moût en arrosant partout 
et ayant soin de remuer la cuvée ; puis on continue d'écraser 
jusqu'à la fin ; de cette façon la masse du liquide s'échauflPe 
plus facilement. Si l'on pouvait faire chauffer une partie du 
moût de manière à donner à toute la masse une chaleur de 
15 degrés centigrades, ce serait une très bonne chose, car la 
fermentation se produirait plus vite et plus forte , d'où il en 
résulterait un vin de qualité supérieure. 

On attendra ensuite que la fermentation s'établisse et soit 
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tumultueuse avant de mettre le reste du sucre, car il faut 
qu'on sache qu'une trop grande quantité de sucre toiit d'abord 
s'oppose au commencement de la fermentation. 

Il est urgent que le cellier ait une température constante 
d'au moins 15 degrés centigrades pour entretenir la chaleur 
du liquide de la cuve ; et dès que la fermentation est bien 
établie, on couvre la cuve comme il eèt dit dans le chapitre 
deuxième. 

Quant à la quantité du sucre à mettre dans cette vendange, 
c'est à l'état de maturité du raisin qu'elle est subordonnée : 
plus le raisin sera mûr, moins il faudra de sucre ; au con- 
traire, moins il sera mûr, et plus il faudra y ajouter de sucre. 
Il est donc impossible d'assigner une quantité fixe. 

Cependant on peut se déterminer d'après les données sui- 
vantes : Ainsi, 1,700 grammes de bon sucre procurera au vin 
i degré d'alcool. Si donc, dans les meilleures années , le vin 
possède une richesse alcoolique de 7 7o> c'est-à-dire 7 degrés 
d'alcool, et qu'il n'ait dans une autre année que 4 degrés al- 
cooliques, il faudra ajouter autant de fois 1 ,700 grammes de 
sucre par hectolitre de vin qu'il lui manque de degrés alcoo- 
liques. Supposons que le moût n'ait que 4 degrés, il faudra 
alors ajouter trois fois 1,700 grammes, soit 5 kilogrammes 
100 grammes de sucre par hectolitre de moût pour amener le 
vin à 7 degrés. Le sucre en pains valant 110 fr. les 100 kilos, 
en moyenne, c'est donc une dépense* en sucre de 11 fr. 22 c, 
par 200 litres, pour faire servir des raisins de très mauvaise 
qualité à produire un excellent vin et presque tel qu'on le 
fait dans les bonnes années. 

Si les vignerons savaient combien ils ont à gagner par cette 
pratique si simple, il est sûr qu'ils ne négligeraient pas de la 
mettre en usage. Nous les engageons fortement à faire un 

essai. 

Et maintenant , si l'on veut colorer le vin, voici deux 
moyens très simples et complètement inoffensifs : 

Le premier consiste à faire infuser dans de l'eau bouillante 
200 grammes de roses trémières sèches et mondées ; on passe 
cette infusion pour la tirer au clair, et on l'ajoute au moût 
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avant que la fermentation commence. On continué Topé- 
ration jusqu'à extinctioti du colorant contenu dans les 
roses. 

Le deuxième moyen, que nous considérons comme beaucoup 
supérieur au premier, est tout simplement du jus de bette- 
raves. On se procure des betteraves très rouges, celles que 
tout le monde connaît et qu'on mange en salade ; on les râpe, 
puis on jette un peu d'eau chaude sur le produit pour faciliter 
l'extraction du colorant, et ensuite on passe la masse sous 
le pressoir pour en exprimer le jus qu'on verse sur le 
moût avant sa fermentation, afin que le tout fermente ensem- 
ble. 

Aussitôt cette première serre donnée, on émiette la masse 
qu'on arrose ensuite d'un peu d'eau tiède pour pressurer 
une seconde fois, et ainsi de suite jusqu'à extinction du colo- 
rant. 

Ce procédé fait merveille. Gela se conçoit facilement. On 
sait, en effet, que la betterave rouge est très sucrée ; or, ce 
sucre, combiné à un liquide naturel, est converti en alcool par 
le travail de la fermentation, et augmente ainsi la qualité et 
la force du vin. 

D'un autre côté, ce jus est d'un rouge très vif, d'une limpi- 
dité remarquable et d'une grande puissance de coloration. 

Il est bon de remarquer aussi que ce colorant que nous 
considérons comme infiniment supérieur à tous les autres, et 
le seul qui, selon nous, devrait être toléré, ne coûte rien ou 
peu de chose, attendu que chaque vigneron peut facilement 
récolter, sans que ça le gêne en rien, les quelques betteraves 
nécessaires à l'opération. 

Si, d'autre part, on voulait donner du bouquet au vin, c'est 
encore facile. On fait infuser pendant un mois dans de l'esprit 
de vin ou alcool diverses plantes et fleurs aromatiques, et, 
avec 200 grammes de cette infusion versée dans un fût de 
230 litres, on donne un bouquet délicieux au vin. On ne fait 
alors qu'imiter la nature, qui distribue au hasard l'arôme du 
vin ; et, imiter la nature, ce n'est pas l'altérer. 

Quant aux? essences qu'on offre à cet effet et qu'on annonce 



comme étant l'arôme extrait du vin, ce n'est pas sérieux, 
attendu qu'il est prouvé scientifiquement que cet arôme ou 
bouquet n'est pas susceptible d'être extrait pour être porté à 
volonté sur d'autres substances. 



CHAPITRE VI 
De la cave. 

Il est des caves qui conservent parfaitement le vin et même 
qui l'améliorent ; dans d'autres, il souffre et s'altère. L'expo- 
sition d'une cave doit être au nord ou au levant ; sa tempéra- 
ture est alors moins variable que lorsque les ouvertures sont 
au midi ou au couchant. Elle doit être assez profonde pour 
que la température y soit constamment la même. L'humidité 
doit y être constante sans y être trop forte ; l'excès détermine 
la moisissure des tonneaux et fait pourrir les cercles rapide- 
ment. La sécheresse dessèche les fûts, les tourmente et fait 
transsuder le vin. La lumière doit y être modérée : une lu- 
mière vive dessèche ; une obscurité presque absolue pourrit. 

La cave doit être à l'abri des secousses. Les brusques agita- 
tions, ou ces légers trémoussements déterminés par le passage 
rapide d'une voiture sur un pavé, agitent la lie, la soulèvent dans 
le vin, et on sait que cet inconvénient provoque l'acétification. 
Le tonnerre et tous les mouvements produits par des secousses 
déterminent le même effet. 

Il faut encore éviter la réverbération du soleil qui, variant 
nécessairement la température d'une cave, la rendrait trop 
chaude et trop sèche ; il faut avoir soin de fermer et d'ouvrir 
les soupiraux, selon la température, pour lui conserver une 
température aussi égale que possible. 

Les chantiers destinés à recevoir les tonneaux de vin, 
doivent être assez élevés pour faciliter le soutirage et per- 
mettre de nettoyer dessous chaque fois qu'il sera utile. 

On doit éloigner de la cave qui contient le vin toutes les 
substances végétales ou animales susceptibles de fermentation 
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et surtout de putréfar»tioii, tels que les bois verts, les viuaî- 
gres, les bûchers, les trous à fumier, les égouts, les latrines. 

A défaut de cave, on peut avojir un bon cellier. Or, un bon 
cellier doit posséder une température stable , fraîche et cepen- 
dant à Tabri de Vhumidité. Pour présenter la stabilité de tem- 
pérature, il doit n*avoir que de petites ouvertures vitrées et 
exposées au nord ; la partie sud doit être préservée de l'action 
des rayons solaires par tous les moyens possibles ; sa partie 
supérieure ne doit pas être trop élevée pour mieux retenir la 
fraîcheur, mais assez élevée cependant pour gerber, c'est-à- 
dire, établir deux rangées ae vin Tune sur Tautre. 

Le plancher doit être épais et parfaitement clos au moyen 
de plâtre. Il faut, enfin , prendre toutes les précautions possi- 
bles pour mettre le cellier à l'abri des influences de l'air exté- 
rieur. 

Dans le cas où l'on peut craindre l'humidité , on recouvre 
la surface du sol d'un mélange de sable, de mâchefer et de 
menus graviers. 

Le cellier doit présenter toutes les autres conditions hygié- 
niques citées plus haut pour les caves. 

Dans les campagnes, des celliers en ce genre sont souvent 
préférables à des caves, dont la fraîcheur et l'humidité conti- 
nuelles échauffent et pourrissent promptement les cercles, ce 
qui nécessite des reliages fréquents et dispendieux. 



DEUXIEME PARTIE. 
Vins de Maros et Raisins seos. 

Il est bien évident que rien ne peut remplacer le vin natu- 
rel; il y a dans le travail de la nature des propriétés et un je 
ne sais quoi que la science est impuissante à définir et à ana- 
lyser, et que l'art ne saurait imiter qu'imparfaitement. Cepen- 
dant, on peut faire des vins très agréables et très sains, et 



9tf^n^ «wè^e ■\iïm eert^iw qualité, avec des mfurç9 pi^^ui?^ ist 
iipB pre33Ui?éi^ et avec des ra^ains secp. 

Nou^ &UçB§ iadiquep les mQyens de procéder 4 1» f^)î!?ica^ 
tion de ces différents vins. 



$ I" 
Vin de marc noU pressuré. 

Lé iBiwc de Viendaetge ^t loia d'ôtre épuisa d^ tou^ jsf^ pBÎfi- 
mpe^ par la première cuvée, et, ayeo lesuere, op peut pbte^f, 
pour aiasi dire, uoe seconde récolte de vifX fmnc .^e goM e^ 
sulBsatninent f^lcQOJ'iquê pour pQuyoijf entrer d^ns la /cop^om^ 
matio^ g^énérale. Ces vins n'auront pa$ éviden^ment le l^eu- 
quet .<;oniplet des produits de 1$l première cuyée , D^^is ijs ^m- 
nont pourtant mae valeur élevée et s^onf; des yj^ pli|# rée(9 
qpe ceux qui nous viennent d'f)spagne et d'ItaJI^, yic^ c^i 
sont composéiçengraBcLe paj:tie d'alcools ini^up^triels a))e|^i^p4#. 
et colorés artificiellement. 

Pour obtenir ces vins de deuxième cuvée , il suffit d'ajouter 
aux marcs une solution sucrée contenant autant de fois un 
kilog. 700 grammes de sucre l^l^au^ qu'on veut obtenir de degrés 
alcooliques, soit, pour 6 degrés, 10 kilog. 200 grammes de 
sucre, et, pour 7 degi;éSj 11 Jsi^Qg, ^QQ gr^i^mes par hectolitre 
d'eau. 

Il est ^\iitij[^, p^i^so^Sr^^bOjas, de ^bi^rçh^r ,i^ fairf^ 4^^ vins 
4'iine g^a^e richesse alqopliq^e ; i] ^^t pins fryL^i^ ^ }§. 
mm^iv J^AtiPe .6 h !? ^^sm^i ^^ l^ ferçaepit^tiQ^a é^f^ gi^i^. 
açtiy^, trop dje siiçriÇ eçA ^^ji^is^ld^. 

Voici la n^f^iè^^ as ppo^(ii§r : 

Aussitôt que Ja ip,^-gQu^lie e^\. ^im 4^ U <ÎU!i^» QU Tfltse 
ippa4dia4ement sur le ma^c n^& ffvm^ 4'4B|0î égri? f«^ îW^ 
^îpièiBeç du vin tirié, c'^st-à-dire qne, s'ij ef)b ^OfM de te ^ftyf^ 
douze pièces de yi^., il fajut v^^r^ 4ij. fi^m^ i'f^^, h Jm^. 
en rete^an^t enyiron le ^imm m ^^ W^^r m ol^m^i^ 

première cuvée de vin. 
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Pour que la réussite soit parfaite, il est nécessaire dé donner 
15 degrés de chaleur à toute la masse et de tenir le cellier à 
là même température, afin de provoquer la fermentation et la 
faire durer. 

On met 200 grammes d'acide tartrique et 100 grammes de 
sel de cuisine par pièce d'eau. Le tartre facilite la fermenta- 
tion et concourt à la décomposition plus complète du sucre ; 
le sel relève la saveur du vin. 

On fera dissoudre l'acide tartrique dans l'eau bouillante, et 
le sel dans l'eau chaude. Le sucre doit être dissous dans l'eau 
chaude à 35 ou 40 degrés. Ceci fait, on verse le tout sur le 
moût en" ayant soin dé remuer la masse. La moitié du sucré 
est ainsi employée, puis on attend quelques heures que la fer- 
mentation soit bien établie et tumultueuse pour mettre le 
reste du sucre. Préalablement, on colore le liquide par les 
moyens indiqués au chapitre cinquième , c'est-à-dire, avec le 
jus de betterave rouge ; puis on ferme la cuve en procédant 
comme il est dit dans le chapitre deuxième pour le vin de 
raisins. 



§11 

Vin de marc pressuré. 

Pour obtenir ce vin, il faut commencer par bien émietter le 
marc, puis verser dessus une quantité d'eau égale au quart du 
dernier vîn tiré; si donc le produit est de douze pièces, on met 
trois pièces d'eau, plus 25 litres environ pour la consomma- 
tion par le marc, afin de retirer trois pièces de vin. 
' ' On mettra les mêmes quantités de sucre , d'acide tartrique 
et de sel indiquées dans le précédent paragraphe, en procé- 
dant absolument de la même manière. On aura bien soin, en 
versant les dissolutions sur le marc, de remuer comme il faut, 
de façon à échâûif^r le liquide uniformément pour que la fer- 
mentation s'établisse en même temps vite et forte dans toute 
la masse. 
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Ou peut eucore faire un troisième petit vin appelé piquette, 
en employant les mêmes moyens, attendu que le marc n'est 
pas épuisé complètement. 



§ III 

Vin de raisins secs. 

Le vin de raisins secs revient meilleur marché à fabriquer 
que celui de marc pressuré, par la raison que ces raisins qui 
nous viennent de Corinthe sont très sucrés par eux-mêmes, et 
que, dès lors, il n*est besoin d'ajouter que quelques kilo- 
grammes de sucre par hectolitre d'eau pour obtenir un bon 
résultat. 

Avec 100 kilogrammes de raisins secs ooûtant 55 fr., on 
peut faire quatre hectolitres d'excellent vin. 

Voici la manière de s'y prendre : 

On met les raisins dans la cuve ou dans le vaisseau destiné 
à les recevoir, puis on verse de l'eau- tiède dessus jusqu'à ce 
qu'ils baignent; on remue le tout un instant afin que la masse 
soit d'une égale consistance partout, et on laisse en repos 
pendant 24 heures. 

Lorsque les raisins sont gontlés et commencent à crever, on 
les retire de la cuve pour les passer au fouloir et écraser 
tous les grains. Cette opération faite, on ajoute au moût le 
reste de l'eau pour compléter les 4 hectolitres par 100 kilo- 
grammes de raisins. Cette dernière eau devra être plus chaude 
que la première, de manière à donner à toute la masse du 
liquide 18 à 20 degrés centigrades de chaleur. On s'assurera 
du fait au moyen d'un thermomètre plongé dans le liquide. 

Dans une petite partie de cette eau, on fera dissoudre 8 kilo- 
grammes de sucre, soit 2 kilogr. par hectolitre d'eau. De 
plus, on fera fondre 400 grammes d'acide tartrique, ou 
100 grammes par hectolitre d*eau, dans l'eau bouillante (le 
tartre se dissout dans 30 fois son volume d'eau bouillante, soit 
pour 400 grammes, 12 litres d'eau). 

On fera également dissoudre 400 grammes de sel commua 
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dans i'eàu chaude, et on versera les deut solutions sur ta 
masse en arrosant partout. 

Pour le colorant, on emploiera les mêmes moyens que ceux 
indiqués plus haut. 

Cela fait, on aura bien soin de remuer le tout; et ensuite on 
fermera la cuvée comme il est dit au chapitre deuxième de la 
première partie de ce petit ouvrage, et on laissera la fermenta- 
tion accomplir son œuvre. 

Pour le déciivage, on procédera également d'après les 
indications contenues dans le môme chapitre. On devra pres- 
svrer le mare, et mélanger le vin en provenant avec l'autre, 
attendu que le vin de pressurage est supérieur en bouquet 9t 
en force au premier tiré. 
Ce vin revient à moins de dix-sept francs l'hectolitre : 
Voici pour quatre hectolitres : 

Raisins secs, 100 kilog., à fr. 55 5Sf. > 

Sucre en pains, 8 kilog. , à fr. 1,10 8 80 

Acide tartrique, 400 grammes, à fr. 6 2 40 

Sd de <^iainft » 10 

Betteraves rouges 1 » 

Au total 67f.30 

Ce viu ainsi fabriqué est d'une excellente qualité, très sain 
et bipn supérieur aux compositions artificielles vendues si 
souvent à la coofiomiQation sous le nom de vin. 

Avec ce i^arc, on pourra faire un aecond petit vin en pro- 
c^da^at comme il e^i, dit au paragraphe précédent pour les vins 
de m^C9 pressurés. 
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Les achats assez importants de vins que nous avons 
faits cette année dans TAgenais et dans le Quercy, pour 
notre commerce de gros et d'exportation, en dehors de 
notre commerce spécial de vins de Bordeaux, nous ont 
démontré une fois de plus le vice capital qui existe chez 
la plupart des propriétaires esclaves de la coutume et de 
la routine, qui croient ne pouvoir mieux faire qu'en imi- 
tant les pratiques de leurs devanciers. 
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Se méfiant de toute innovation, ils craignent de com- 
promettre leurs intérêts en écoutant les conseils de 
tout homme éclairé qui, cherchant à les détourner de la 
fausse voie, leur trace la véritable route qu'ils doivent 
suivre : celle du perfectionnement et du progrès ! 

C'est à ce vice incarné de la routine qu'est due la perte 
d'une bonne partie des récoltes de vin : on fait mauvais 
alors qu'on possède tous les éléments pour réussir et 
faire bon. 

Qu'on veuille bien lire avec attention cette courte 
Notice, qu'on daigne prendre en sérieuse considération 
nos modestes conseils; alors, peut-être, une révolution s'ac- 
complira pour la richesse du pays,' à l'avantage des pro- 
priétaires qui voudront bien se persuader avec nous que 
le vin est chose plus délicate qu'ils ne le pensent géné- 
ralement. 

Il ne suffit pas d'avoir bien taillé, bien labouré, bien 
épampré et relevé ses vignes pour favoriser une abondante 
récolte ; il y a encore autre chose à faire de très impor- 
tant. 

Le raisin commence à mûrir, il s'agit maintenant 
d'un redoublement d'attention. Le moment des vendan- 
ges approche; c'est l'époque critique dont le vigneron 
trop peu soucieux semble le moins se préoccuper. 

Il a mis à tremper ses cuves, il vendangera quand il 
aura le temps. Que le raisin soit bien mûr ou encore un 
peu vert, s'il n'a rien de mieux à faire, il commenjce à 
vendanger, et le voilà avec son personnel plus ou moins 
nombreux, coupant ses raisins et versant dans la même 
cuve pendant trois, quatre, cinq et six jours, jusqu'à ce 
qu'elle soit pleine; faisant enfoncer le raisin frais ramassé 
dans la vendange déjà en fermentation, sans songer le 
moins du monde aux conséquences fâcheuses de cette 
mauvaise opération. 



— s 



• t ( 



Aprè&^tjettë éuVe, il en remplit une seconde, puis une 
troisièniB daii^'lë» mémeïB eonditioïiféi heàretit -de tjette 
grande abondance dont il se félicite; Wti raisin e'ët en cil vie, 
il considère dèjBhlOTs son vin comoni&idaufvé; maiS'î'voîlfà 
que ce vin ViS. rester là un ir»ods, uu'mois" et demii'iquel- 
quefodsdeux/aveô son; chaperon de^pApe aig'ricj 46ïit' le 
contaet/peraicieax ne peutqueiui niriTre^ alops que dix à 
douze jour» d-e cuve seraietrt isufiftsaçits; et «i vous dites 
au Vig'njçrpp qu\il lais^ déçuyer bewQOup fcrpp longtemps, 
il vous répond . av^cassurapee quçjile.vfe/sejfait^ qu'il 
prend du coi3)S^^t de la force, qu'il s'ajnélioi;e et sera de 
plus longue .Qonservei... 

Imbjii( jdi& ce préjugé ^ il n'éPQUte que^Jui* Après une 
longn^e .a,ttentiç,.ii passe) un peuHd'ôau-.dap^Hoes futaille» 
vides jK^urjsf assurer qu'elles ne iais&^at pas aller; il les 
remplit, sans jplus: de souci, il priMique rouillage deises 
barriques une ou deux fois par mois d'abord^ puis bientôt 
plus du tout. Si son vin,, ainsi^ maltraité, a .contracté 
un goût de bois, un goût de moisi ou de piqué, il ne. sait 
pas s'en apercevoir, il trouve son vin. toujours bon et 
sans défaut. Lorsqu'un acheteur se présent^ et reconnaît 
tel où tel vice qu'il lui signale^ le vigneron, de bonite foi 
suppose que cette dépréciation de. la pay't de l'aicJljLeteur 
est une ruse pour avoir son vin à meilleur marché. 

Voilà ce que nous avons vu et pu constater dans tout 
le pays dix fois sur vingt. 

DanS| notre première visite de novembre nous^vons 
reconnu près d'un quart des vins qui ont élé.SQit«ii3,.à 
notre appréciation, viciés soit par des cuves mal soigné^ 
soit par des barriques ou des pièces atteintes de XnoisissuT.e 
ou éventées; d'autres vins présentaient déjà quelques 
symptômes de piqûre. Les deux tiers étaient encore assez 
droits de goût, et marchands; nous pûmes faire facile- 
ment un choix et traiter quelques achats. 



— 6 — 

Trois mois après, des vins reconnus bons en novembre 
étaient altérés en février et n'étaient plus vendables en 
mai et en juin. Il nous fut assez di&cile de faire uu 
choix à ces deux époques. 

Voilà des faits parfaitement constatés et irrécusables. 
Gependç^nt il n'est rien de plus facile que de remédier à cet 
état de choses, en suivant les principes des vignerons 
Bordelais, comme nous le faisons nous-même dans notre 
propriété de TAgenais, pour obtenir du très-bon vin. 

Nous laissons d'abord mûrir le raisin le plus possible, 
afin d'avoir du vin meilleur et plus alcoolisé. 

Avant les vendanges, nous avons soin de faire bien dé- 
tremper nos cuves et tous nos vaisseaux vinaires ; nous 
faisons rincer et nettoyer à fond, échauder au besoin à 
l'eau bouillante, puis rincer une troisième fois avec de 
l'eau fraîche, et lorsque cette dernière s'écoule saine, 
brillante, sans aucune odeur désagréable ni mauvais 
goût, les cuves peuvent recevoir la vendange. 

On commence à vendanger les vignes les riiieux expo- 
sées,- dont les raisins ont atteint une maturité complète; 
on calcule suivant le temps qu'il fait et le personnel dont 
on dispose le nombre de jours qu'il faudra employer pour 
remplir telle ou telle cuve ; on doit s'arranger de façon à 
ne pas vendanger plus de trois jours dans la même. 

Si la chaleur est forte, deux jours devraient même 
suffire, tandis que si le temps est froid et pluvieux, on 
peut rigoureusement verser le raisin pendant quatre 
jours dans la même cuve, mais ne pas dépasser ce terme. 

Il est très pernicieux de verser de la vendange sur celle 
qui est déjà entrée en travail de fermentation, c'est pré- 
disposer son vin à une altération certaine ! 

Aussitôt qu'on aura cessé de verser le raisin dans la 
cuve, nous conseillons de ramasser de la feuille de vigne 
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«t d'en répandre à poignées sur la surface de la ven- 
dange, de façon à former une couche à peu près régu- 
lière de cinq ou six centimètres d'épaisseur. 

Au bout de huit à dix jours, si le temps est chaud, le 
vin doit être fait, il est bon à être décuvé ; on s'en assure 
«n le goûtant. S'il s'est refroidi et qu'il ait perdu son 
goût de douceur, le vin est fait; quand même il serait 
encore un peu louche , on peut le soutirer sans crainte, 
il 9*afinera et achèvera de se faire dans les barriques ou 
dans les foudres. 

Si le temps est froid, on peut attendre jusqu'à douze 
ou treize jours pour décuver, mais ne jamais dépasser 
quinze jours, si Tonne veut pas courir le risque de per- 
dre son vin en lui laissant contracter un goût de râpe 
déjà aigrie. 

Le goût de dureté et d'âpreté qu'on reproche aux vins 
du pays, provient, la plupart du temps, d'un séjour trop 
prolongé dans les cuves, et de leur long contact avec 
la râpe. 

Pendant les dix à douze jours que le vin met à se faire 
on doit vérifier ses futailles avec le plus grand soin. Si 
le goût de quelques-unes est un peu fort, ne craignez 
pas de rincer à l'eau bouillante; si une barrique est 
éventée, soignez-la de la même façon et au besoin vous 
pouvez faire bouillir dedans un peu de vendange, en la 
faisant défoncer par votre tonnelier. 

Si quelques barriques ont un goût de bois, de moisis- 
sure, dans aucun cas vous ne devez les faire resservir, 
aucun nettoyage n'est possible; il faut les sacrifier, les 
démolir et les faire racler à fond dans l'intérieur, pour 
en faire des demi-barriques. 

Au moment du soutirage, il est très avantageux pour 
la conservation du vin et de la barrique, de brûler dans 



dans l'eau chaude, et on versera les deux solutions sur la 
masse en arrosant partout. 

Pour le colorant, on emploiera les mêmes moyens que ceux 
indiqués plus haut. 

Cela fait, on aura bien soin de remuer le tout ; et ensuite on 
fermera la cuvée comme il est dit ^u chapitre deuxième de la 
première partie de ce petit ouvrage, et on laissera la fermenta- 
tion accomplir son œuvre. 

Pour le décuvage, on procédera également d'après les 
indications contenues dans le môme chapitre. On devra pres- 
st^rer le marc, et mélanger le vin en provenant avec Tautre, 
attendu que le vin de pressurage est supérieur en bouquet çt 
en force au premier tiré. 
Ce vin revient à moins de dix-sept francs rhectolitre : 
Voiei pour quatre hectolitres : 

Raisins secs, 100 kilog., à fr. SS S5 f . > 

Sucre en pains, 8 kilog. , à fr. 1,10 8 80 

Acide tartrique, 400 grammes, à fr. 6 2 40 

Sd dj8 e^istïW » 10 

jR«ltePav6s rouges 1 » 

Au total 67f.30 

Ceviu ainsi fabriqué est d'une excellente qualité, très sain 
et bipn supérieur aux compositions artificielles vendues si 
ftQuyent à la consommation sous le nom de vin. 

Avec ce marc, on pourra faire un second petit vin en pro- 
cédant comme il ept dit au paragraphe précédent pour les vins 
4e mîM*^ preâsurés. 
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Les achats assez importants de vins que nous avons 
faits cette année dans l'Agenais et dans le Quercy, pour 
notre commerce de g'ros et d'exportation, en dehors de 
notre commerce spécial de vins de Bordeaux, nous ont 
démontré une fois de plus le vice capital qui existe chez 
la plupart des propriétaires esclaves de la coutume et de 
la routine, qui croient ne pouvoir mieux faire qu'en imi- 
tant les pratiques de leurs devanciers. 
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Se méfiant de toute innovation, ils craignent de com- 
promettre leurs intérêts en écoutant les conseils de 
tout homme éclairé qui, cherchant à les détourner de la 
fausse voie, leur trace la véritable route qu'ils doivent 
suivre : celle du perfectionnement et du progrès ! 

C'est à ce vice incarné de la routine qu'est due la perte 
d'une bonne partie des récoltes de vin : on fait mauvais 
alors qu'on possède tous les éléments pour réussir et 
faire bon. - 

Qu'on veuille bien lire avec attention cette courte 
Notice, qu'on daigne prendre en sérieuse considération 
nos modestes conseils; alors, peut-être, une révolution s'ac- 
complira pour la richesse du pays,' à l'avantage des pro- 
priétaires qui voudront bien se persuader avec nous que 
le vin est chose plus délicate qu'ils ne le pensent géné- 
ralement. 

Il ne suffit pas d'avoir bien taillé, bien labouré, bien 
épampré et relevé ses vignes pour favoriser une abondante 
récolte ; il y a encore autre chose à faire de très impor- 
tant. 

Le raisin commence à mûrir, il s'agit maintenant 
d'un redoublement d'attention. Le moment des vendan- 
ges approche; c'est l'époque critique dont le vigneron 
trop peu soucieux semble le moins se préoccuper. 

Il a mis à tremper ses cuves, il vendangera quand il 
aura le temps. Que le raisin soit bien mûr ou encore un 
peu vert, s'il n'a rien de mieux à faire, il commenjce à 
vendanger, et le voilà avec son personnel plus ou moins 
nombreux, coupant ses raisins et versant dans la même 
cuve pendant trois, quatre, cinq et six jours, jusqu'à ce 
qu'elle soit pleine; faisant enfoncer le raisin frais ramassé 
dans la vendange déjà en fermentation, sans songer le 
moins du monde aux conséquences fâcheuses de cette 
mauvaise opération. 



— s 



t ( 



Aprèff^tjette 6uVe, il en remplit une seconde, puis une 
troisiènitei daii^'lës mêmes eonditiotiféi heàreti* -de tîette 
grande abondance dont il se félicite: Wti Tàisin e'^t en curer, 
il considère dès-lots -son vin oomiiB5B^i«au'vé9.mai^'»voilfà' 
que oe vin tja pester là un n»ods, un mois et demi,''qu6l- 
quefoiS'deux/aveô son chaperon de^râpe aigrie^ ^ônt- le 
contaet/pepnicieax ne peutquelui naiiTe^ alops que dix à 
douze jour» die cuve seraietrt .«sufflsaçits; et »î vous dites 
au Viçn,çrpn qu\il lais^ décuyer be woQup trop longtenaps, 
il vous répond. avec assurapee quçi île vto/se ifait^ qu'il 
prendrduçoçps.i^t delà force, qu'il s'ajnélioi;e et sera de 
plus fouffue conserve l... 

Imbji^jiç.^ ce préjugé, il n'époute jg[Uftluî* Après une 
longue .attentiç, y passe, un peu^d'ôau-.àan^^^es futjaillea 
vides piour/sf assurer qu'ailes ne laia&^&t pa3 aller; il les 
Tcmplit^sansplus de souci, ilprjMâque l'ouillage dejses 
barriques une ou deux fois par raoi« d'abord^ puis bientôt 
plus du tout. Si son vin,, ainsi^ maltraité, a .contracté 
un goût de bois^ un goût de moisi ou de piqué, il ne. sait 
pas s'en apercevoir, il trouve son vin. toujours bon et 
sans défaut. Lorsqu'un acheteur se présentç et reconnaît 
tel ou tel vice qu'il lui signale, le vigneron de bonite foi 
suppose que cette dépréciation de la part de l'acJljLeteur 
^st une ruse pour avoir son vin à meilleur marché. 

Voilà Qç que nous avons vu et pu constater dans tout 
le pays dix fois sur vingt 

Dans, notre première visite de novembre nous^wna 
reconnu près d'un quart des vins qui ont été. SQUflii^ à 
notre appréciation, viciés soit par des cuves mal soigné^ 
soit par des barriques ou des pièces atteintes de înoisi8suT.e 
ou éventées; d'autres vins présentaient déjà quelques 
symptômes de piqûre. Les deux tiers étaient encore assez 
droits de goût, et marchands ; nous pûmes faire facîle- 
jnent un choix et traiter quelques achats. 
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Trois mois après, des vins reconnus bons en novembre 
étaient altérés en février et n'étaient plus vendables en 
mai et en juin. Il nous fut assez di&cile de faire un. 
choix à ces deux époques. 

Voilà des faits parfaitement constatés et irrécusables. 
Cependçtnt il n'est rien de plus facile que de remédier à cet 
état de choses, en suivant les principes des vignerons 
Bordelais, comme nous le faisons nous- même dans notre 
propriété de TAg-enais, pour obtenir du très-bon vin. 

Nous laissons d'abord mûrir le raisin le plus possible, 
afin d'avoir du vin meilleur et plus alcoolisé. 

Avant les vendanges, nous avons soin de faire bien dé- 
tremper nos cuves et tous nos vaisseaux vinaires ; nous 
faisons rincer et nettoyer à fond, échauder au besoin à 
l'eau bouillante, puis rincer une troisième fois avec de 
l'eau fraîche, et lorsque cette dernière s'écoule saine, 
brillante, sans aucune odeur désagréable ni mauvais 
goût, les cuves peuvent recevoir la vendange. 

On commence à vendanger les vignes les niieux expo- 
sées,- dont les raisins ont atteint une maturité complète; 
on calcule suivant le temps qu'il fait et le personnel dont 
on dispose le nombre de jours qu'il faudra employer pour 
remplir telle ou telle cuve; on doit s'arranger de façon à 
ne pas vendanger plus de trois jours dans la même. 

Si la chaleur est forte, deux jours devraient même 
suffire, tandis que si le temps est froid et pluvieux, on 
peut rigoureusement verser le raisin pendant quatre 
jours dans la même cuve, mais ne pas dépasser ce terme. 

Il est très pernicieux de verser de la vendange sur celle 
qui est déjà entrée en travail de fermentation, c'est pré- 
disposer son vin à une altération certaine ! 

Aussitôt qu'on, aura cessé de verser le raisin dans la 
cuve, nous conseillons de ramasser de la feuille de vigne 
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«t d'en répandre à poignées sur la surface de la ven- 
dange, de façon à former une couche à peu près régu- 
lière de cinq ou six centimètres d'épaisseur. 

Au bout de huit à dix jours, si le temps est chaud, le 
vin doit être fait, il est bon à être décuvé ; on s'en assure 
«n le goûtant. S'il s'est refroidi et qu'il ait perdu son 
goût de douceur, le vin est fait; quand même il serait 
encore un peu louche , on peut le soutirer sans crainte, 
il s*afinera et achèvera de se faire dans les barriques ou 
dans les foudres. 

Si le temps est froid, on peut attendre jusqu'à douze 
ou treize jours pour décuver, mais ne jamais dépasser 
quinze jours, si l'on ne veut pas courir le risque de per- 
dre son vin en lui laissant contracter un goût de râpe 
déjà aigrie. 

Le goût de dureté et d'ftpreté qu'on reproche aux vins 
du pays, provient, la plupart du temps, d'un séjour trop 
prolongé dans les cuves, et de leur long contact avec 
la râpe. 

Pendant les dix à douze jours que le vin met à se faire 
on doit vérifier ses futailles avec le plus grand soin. Si 
le goût de quelques-unes est un peu fort, ne craignez 
pas de rincer à l'eau bouillante; si une barrique est 
éventée, soignez-la de la même façon et au besoin vous 
pouvez faire bouillir dedans un peu de vendange, en la 
faisant défoncer par votre tonnelier. 

Si quelques barriques ont un goût de bois, de moisis- 
sure, dans aucun cas vous ne devez les faire resservir, 
aucun nettoyage n'est possible; il faut les sacrifier, les 
démolir et les faire racler à fond dans l'intérieur, pour 
en faire des demi-barriques. 

Au moment du soutirage, il est très avantageux pour 
la conservation du vin et de la barrique, de brûler dans 
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chacune d'elles, avant de la remplir, un morceau d'allu- 
mette soufrée de cinq ou six centimètres environ. 

Si le soufre ne veut pas brûler dans quelques pièces, 
on y introduit.de Pair avec un soufflet de cuisine, le 
soufre y brûle alors parfaitement. On doit retirer Talla- 
mette aussitôt brûlée pour éviter d'y laisser tomber le 
canevas carbonisé, qui pourrait compromettre le bon 
goût du vin. 

Les barriques ainsi soignées et remplies sont conduites 
dans les caves ou chais aussi frais que possible^ Il est es- 
sentiel de les tenir toujours pleines; pour cela on pratique 
régulièrement l'ouillage tous les huit jours, on peut 
choisir le dimanche pour ne jamais oublier. Après dé- 
cembre il suffit d'ouiller tous les quinze jours. 

Si on néglige cette opération, le vin fleurit; c'est là 
souvent une première cause d'altération. 

Il est indispensable de faire au plus tard le premier 
,, soutirage .fin février ou première quinzaine de -mars; le 
défaut de ce soutirage peut provoquer au printemps un 
commenceçaent d'altération. Le vin travaille au moment 
de la pousse de la vigne, ce travail ne doit s'accomplir 
que lorsqu'il est dégagé de toutes ses lies impures; s'il 
travaille sur ses lies, la piqûre est très à craindre aux 
premières chaleurs de Tété. 

. Après qe soutirage on doit recommenceir pendant un 
, mois l'ouillage bien régulier tous les huit jours; passé 
ce mois, toutes les quinzaines. 

NoiLS recommandons pour ce premier soutirage, de 
. brûler encore un bout d'allumette soufrée de cinq ou six 

centimètres dans chaque barrique après l'avoir bien 
..rincée et «Lvant de la remplir; c'est un excellent moyen 

pour assurer la conservation du vin. 

Ces notions sont élémentaires, leur pratique est des 
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plus faciles ; on arrivera ainsi à ne produire partout que 
du vin irréprochable, plus ou moins bon, sans doute, 
selon le sol et l'exposition des vignes, les cépages dont 
«lies sont plantées, leur plus ou moins d'âge; toutes 
choses qui ont une grande? influence sur la qualité. 

Les vins faits et soignés dans les conditions que nous 
venons d'indiquer, se conserveront parfaitement et pour- 
ront voyag** aussi bien l'été que l'hiver. 

Le soutirage tous les six mois est d'une indispensable 
nécessité ; c'est par les sautirages réitérés qu'on améliore 
tous les vins et qu'on assure leur conservation. Ges sou- 
tirages se font en mars et en septembre^ c'est à dire à la 
pousse de la vigne et aux vendanges. Après ce second 
soutirage on peut mettre le» barriques bonde de côté. 

Nous avons recommandé de couvrir la vendange de la 
cuve une fois pleine ëvec une couche defeuilles de vigne 
épaisse de cinq ou six centimètres. C'est d'après les con- 
seils de notre ami regnîtté, le savant ampéiographe, 
Comte Odart, que nous avons conservé cette pratique 
«nseigjQ^a par lui-même dans une des visites qu'il nous 
avait invité à lui faire sur sa propriété de la Dorée, près 
Tours. 

Voici les avantages qui en résultent : 

Cette couverture protège le chaperon et le met en quel- 
que sorte à l'abri du contact de l'air. La râpe ne s'aigrit 
pas, les moucherons ne viennent pas bourdonner à sa 
surface. Lorsque le vin est décuvé, on enlève avec un 
râteau à long manche cette feuille imprégnée de la va- 
peur du vin, qui peut s'utiliser comme un très bon engrais. 

La râpe n'étant pas aigrie, on doit aussitôt y verser 
l'eau dessus pour faire la première piquette qu'on peut 
justement appeler du demi-vin, car elle est excellente et 
n'a nullement le goût d'aigre. Un autre avantage 
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précieux que nous signalons et dont on pourra se con- 
vaincre après un premier essai, c'est que le vin fait dans 
ces conditions dégage un bouquet particulier qui flatte 
aussi agréablement le goût que l'odorat. Nous avons 
reconnu par notre propre expérience que ce bouquet 
remarquable, contracté pas notre vin, ne provenait que 
de la couche de feuilles de vigne répandue sur la ven- 
dange de nos cuves. 

Nous devons faire remarquer aux propriétaires que 
s'ils retiraient un tiers ou une moitié de la râpe, leur vin 
aurait bien plus de finesse. Il est utile cependant d'en 
laisser la moitié mêlée dans la cuve avec le vin, qui 
manquerait sans cela de- tanin, et se conserverait moins 
bien, par la raison que les vins sont généralement plus 
légers dans le Lot-et-Garonne, le Gers, le Tarn-et-Garonne 
que dans la Gironde, où la râpe est complètement 
supprimée. 

Si on veut bien se pénétrer de tout ce que nous venons 
de dire et le mettre en pratique, une révolution avanta- 
geuse s'accomplira dans le pays au profit de la propriété. 

Les vins reconnus désormais meilleurs seront plus 
recherchés par le commerce ; leur écoulement sera facile 
à des prix plus rémunérateurs pour le propriétaire. 

On comprendra sans peine que nous avons écrit cette 
Notice pour les vignerons routiniers, qui laissent gâter 
leur vin par ignorance des bonnes pratiques et non pour 
ceux qui, éclairés aussi bien que nous, produisent et font 
d'excellent vin en suivant les bonnes méthode^; témoins 
de nombreux propriétaires de Buzet, Leyrac, Montflan- 
quin, dont les vins sont justement appréciés. 

Nous prions les grands viticulteurs du Lot-et-Garonne 
qui ont amélioré leurs produits de soumettre à notre 
appréciation quelques échantillons de leurs vins, pour 
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pouvoir les signaler à Toccasion dans les journaux vini- 
coles dont nous sommes collaborateur ; nous pourrons 
d'ailleurs acheter leurs récoltes réussies. 

Qu'on nous permette en terminant de conseiller aux 
propriétaires qui sont dans l'usage de vendre leur vin 
sans logement pour garder leurs vieilles futailles comme 
de précieuses reliques, d'apporter un soin plus particulier 
à leur conservation. 

Pour cela il faut s'a»surer que chaque barrique fraîche 
vide ne vient de renfermer que du vin droit de goût, 
c'est à dire sans goût de bois, ni de moisi, ni de piqué; 
ceci étant constaté, on rince à deux ou trois eaux avec 
soin, on fait égoutter la pièce du jour au lendemain, on 
brûle dans l'intérieur un bout d'allumette soufrée de 
cinq ou six centimètres pour les barriques, de dix à douze 
centimètres pour les pièces , on remet la bonde ; et la 
pièce, ainsi rincée, égouttée, soufrée, se conservera par- 
faitement d'une année à l'autre dans toutes ses bonnes 
qualités, pour recevoir le vîiï de la nouvelle récolte. 

Pour conclure, nous résumons en peu de mots les 
conseils pratiques que nous venons de donner. 

Soignez, comme nous l'avons dit, vos vaisseaux vinaires 
et toutes vos futailles ; ne vendangez que deux ou trois 
jours dans chaque cuve votre raisin bien mûr ; gardez- 
vous bien d'y introduire du raisin encore vert qu'il vaut 
mieux laisser quelques jours de plus sur pied poiir le 
vendanger plus tard; ne laissez décuver votre vin que 
huit à dix jours si la température est chaude, quinze 
jours au plus si elle est froide; pratiqu6z régulièrement 
l'ouillage tous les huit jours pendant le premier trimes- 
tre, tous les quinze jours après trois mois, sinon, le vin 
s'évente et prend un arrière-goût peu agréable, qu'on 
appelle quelquefois improprement goût de terroir. Faites 
rigoureusement le soutirage de vos vins deux fois par an* 
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Les achats assez importants de vins que nous avons 
faits cette année dans TAg-enais et dans le Quercy, pour 
notre commerce de gros et d'exportation, en dehors de 
notre commerce spécial de vins de Bordeaux, nous ont 
démontré une fois de plus le vice capital qui existe chez 
la plupart des propriétaires esclaves de la coutume et de 
la routine, qui croient ne pouvoir mieux faire qu'en imi- 
tant les pratiques de leurs devanciers. 
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Se méfiant de toute innovation, ils craignent de com- 
promettre leurs intérêts en écoutant les conseils de 
tout homme éclairé qui, cherchant à les détourner de la 
fausse voie, leur trace la véritable route qu'ils doivent 
suivre : celle du perfectionnement et du progrès ! 

C'est à ce vice incarné de la routine qu'est due la perte 
d'une bonne partie des récoltes de vin : on fait mauvais 
alors qu'on possède tous les éléments pour réussir et 
faire bon. 

Qu'on veuille bien lire avec attention cette courte 
Notice, qu'on daigne prendre en sérieuse considération 
nos modestes conseils; alors, peut-être, une révolution s'ac- 
complira pour la richesse du pays,' à l'avantage des pro- 
priétaires qui voudront bien se persuader avec nous que 
le vin est chose plus délicate qu'ils ne le pensent géné- 
ralement. 

Il ne suffit pas d'avoir bien taillé, bien labouré, bien 
épampré et relevé ses vignes pour favoriser une abondante 
récolte ; il y a encore autre chose à faire de très impor- 
tant. 

Le raisin commence à mûrir, il s'agit maintenant 
d'un redoublement d'attention. Le moment des vendan- 
ges approche; c'est l'époque critique dont le vigneron 
trop peu soucieux semble le moins se préoccuper. 

Il a mis à tremper ses cuves, il vendangera quand il 
aura le temps. Que le raisin soit bien mûr ou encore un 
peu vert, s'il n'a rien de mieux à faire, il commenjce à 
vendanger, et le voilà avec son personnel plus ou moins 
nombreux, coupant ses raisins et versant dans la même 
cuve pendant trois, quatre, cinq et six jours, jusqu'à ce 
qu'elle soit pleine; faisant enfoncer le raisin frais ramassé 
dans la vendange déjà en fermentation, sans songer le 
moins du monde aux conséquences fâcheuses de cette 
mauvaise opération. 
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Aprè&lïettie <^uvej il en remplit une seconde, puis une 
troiBîènitei diBiii^' llô& mêtneis conditioW; 'heàretli -de tîette 
grande abondance dont il se félicite; Wti raisin e^t en cil vie; 
il coBèidère dès-lovs -son vin coniiïii5eii«aur5;ré^.inai&'' «voilà' 
que ce vin tsa rester là un mois, un' mois et derai^ ^quel- 
quefois deux/aveô son chaperon de râpe aig^rie^ 46ïit le 
coniaet/permieieux ne peutqufriuinuiire^ alors que dix à 
douze jour» èe cuve seraiètït sufflsag^tâ;; et si vous dites 
au Vi^Dj^rpii qulil lais^ déçu yer bewQOup tirpp longtemps, 
il vous répond . avec, assurapee queute. vi»/seifaitf qu'il 
prendr duçoi3)S,(Ejt de la force, qu'il s'ajnélioije et sera de 
plus longue conserve l... 

ImlMj(;Xi)Çî ce préjugé,, il n'époute j^ue^Jui* Après une 
longue .attenta,. y passe> un peu^d'eau^dap^-ôcs futaUlea 
vides j)t0;ur«f assurer qu'elles lie laisg<çnt paa aller; il les 
remplit^ sans fplus de souci, il pratique rouillage deises 
barriques une ou deux fois par moi« d'abord, puis bientôt 
plus d^u tout. Si son vin,, ainsi^ m^altrajl^é, a .contracté 
un goût de bois, un goût de moid ou de piqué, il ne sait 
pas s'en apercevoir, il trouve son vin, toujours bon et 
sans défaut. Lorsqu'un acheteur se présentç et reconnaît 
tel ou tel vice qu'il lui signale^ le vigneron de bonne foi 
suppose que cette dépréciation de la pajrt de l'acJ^Leteur 
est une ruse pour avoir son vin à meilleur marché. 

Voilà ce. que nous avons vu et pu constater dans tout 
le pays. dix fois sur vingt. 

Dans . notre première visite de novembre nous ^vons • . 
reconnu près d'un quart des vins qui ont été soujpaiô à 
notre iippréciatipn, viciés soit par des cuves mal soigaéfi^ 
soit par des barriques ou des pièces atteintes deinoisissm:e 
ou éventées; d'autres vins présentaient déjà quelques 
symptômes de piqûre. Les deux tiers étaient encore assez 
droits de goût, et marchands ; nous pûmes faire facile- 
ment un choix et traiter quelques achats. 
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Trois mois après, des vins reconnus bons en novembre 
étaient altérés en février et n'étaient plus vendables en 
mai et en juin. Il nous fut assez difecile de faire un 
choix à ces deux époques. 

Voilà des faits parfaitement constatés et irrécusables, 
Cependçint il n'est rien de plus facile que de remédier à cet 
état de choses, en suivant les principes des vignerons 
Bordelais, comme nous le faisons nous- même dans notre 
propriété de TAgenais, pour obtenir du très-bon vin. 

Nous laissons d'abord mûrir le raisin le plus possible, 
afin d'avoir du vin meilleur et plus alcoolisé. 

Avant les vendanges, nous avons soin de faire bien dé- 
tremper nos cuves et tous nos vaisseaux vinaires ; nous 
faisons rincer et nettoyer à fond, échauder au besoin à 
l'eau bouillante, puis rincer une troisième fois avec de 
l'eau fraîche, et lorsque cette dernière s'écoule saine, 
brillante, sans aucune odeur désagréable ni mauvais 
goût, les cuves peuvent recevoir la vendange. 

On commence à vendanger les vignes les mieux expo- 
sées,- dont les raisins ont atteint une maturité complète; 
on calcule suivant le temps qu'il fait et le personnel dont 
on dispose le nombre de jours qu'il faudra employer pour 
remplir telle ou telle cuve ; on doit s'arranger de façon à 
ne pas vendanger plus de trois jours dans la même. 

Si la chaleur est forte, deux jours devraient même 
suflOlre, tandis que si le temps est froid et pluvieux, on 
peut rigoureusement verser le raisin pendant quatre 
jours dans la même cuve, mais ne pas dépasser ce terme. 

11 est très pernicieux de verser de la vendange sur celle 
qui est déjà entrée en travail de fermentation, c'est pré- 
disposer son vin à une altération certaine ! 

Aussitôt qu'on aura cessé de verser le raisin dans la 
cuve, nous conseillons de ramasser de la feuille de vigne 
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€t d'en répandre à poignées sur la surface de la ven- 
dange, de façon à former une couche à peu près régu- 
lière de cinq ou six centimètres d'épaisseur* 

Au bout de huit à dix jours, si le temps est chaud, le 
vin doit être fait, il est bon à être décuvé ; on s'en assure 
«n le goûtant. S'il s'est refroidi et qu'il ait perdu son 
goût de douceur, le vin est fait; quand même il serait 
encore un peu louche , on peut le soutirer sans crainte, 
il s'afinera et achèvera de se faire dans les barriques ou 
dans les foudres. 

Si le temps est froid, on peut attendre jusqu'à douze 
ou treize jours pour décuver, mais ne jamais dépasser 
quinze jours, si l'on ne veut pas courir le risque de per- 
dre son vin en lui laissant contracter un goût de râpe 
déjà aigrie. 

Le goût de dureté et d'âpreté qu'on reproche aux vins 
du pays, provient, la plupart du temps, d'un séjour trop 
prolongé dans les cuves, et de leur long contact avec 
la râpe. 

Pendant les dix à douze jours que le vin met à se faire 
on doit vérifier ses futailles avec le plus grand soin. Si 
le goût de quelques-unes est un peu fort, ne craignez 
pas de rincer à l'eau bouillante; si une barrique est 
éventée, soignez-la de la même façon et au besoin vous 
pouvez faire bouillir dedans un peu de vendange, en la 
faisant défoncer par votre tonnelier. 

Si quelques barriques ont un goût de bois, de moisis- 
sure, dans aucun cas vous ne devez les faire resservir, 
aucun nettoyage n'est possible; il faut les sacrifier, les 
démolir et les faire racler à fond dans l'intérieur, pour 
en faire des demi-barriques. 

Au moment du soutirage, il est très avantageux pour 
la conservation du vin et de la barrique, de brûler dans 
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chacune d'elles, avant de la- remplir, un morceau d'allu- 
mette soufrée de cinq ou six centimètres environ. 

Si le soufre ne veut pas brûler dans quelques pièces, 
on y introduit.de Pair avec un sOuflBlet de cuisine, le 
soufre y brûle alors parfaitement. On doit retirer Tallu- 
mette aussitôt brûlée pour éviter d'y laisser tomber le 
canevas carbonisé, qui pourrait compromettre le bon 
goût du vin. 

Les barriques ainsi soignées et remplies sont conduites 
. dans les caves ou chais aussi frais que possible^ Il est es- 
sentiel de les tenir toujours pleines; pour cela on pratique 
régulièrement Touillage tous les huit jours, on peut 
choisir le dimanche pour ne jamais oublier. Après dé- 
cembre il suffit d'ouiller tous les quinze jours. 

Si on jiéglige cette opération, le vin fleurit; c'est là 
souvent une première cause d'altération. 

Il est indispensable de faire au plus tard le premier 
.soutirage. fin février. ou première quinzaine de -mars; le 

, défaut de ce soutirage peut provoquer au printemps un 
commenceçaent d'altération. Le vin travaille au moment 
de la pousse de la vigne, ce travail ne doit s'accomplir 

. que lorsqu'il est dégagé de toutes ses lies impures ; s'il 
travaille sur ses lies, la piqûre est très à craindre aux 
premières chaleurs de l'été. 

Après c^ soutirage on doit recommencejc pendant un 
. mois l'ouillage bien régulier tous les huit jours; passé 
ce mois, toutes les quinzaines. 

Nous recommandons pour ce premier soutirage, de 
. brûler encore un bout d'allumette soufrée de cinq ou six 

centimètres dans chaque barrique après l'avoir bien 
.. rincée et «ivant de la remplir ; c'est un excellent moyen 

pour assurer la conservation du vin. 

Ces notions sont élémentaires, leur pratique est des 
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plus faciles ; on arrivera ainsi à ne produire partout que 
du vin irréprochable, plus ou moins bon, sans doute, 
selon le sol et l'exposition des vignes, les cépages dont 
«lies sont plantées, leur plus ou moins d'âge; toutes 
choses qui ont une grande influence sur la qualité. 

Les vins faits et soignés dans les conditions que nous 
venons d'indiquer, se conserveront parfaitement et pour- 
ront voyager aussi bien l'été que l'hiver. 

Le soutirage tous les six mois est d'une indispensable 
nécessité ; c'est par les sau tirages réitérés qu'on améliore 
tous les vins et qu'on assure leur conservation. Ges sou- 
tirages se font en mars et en septembre j o'est à dire à la 
pousse de la vigne et aux vendanges. Aparès ce second 
soutirage on peut mettre lea barriques bonde de côté. 

Nous avons recommandé de couvrir la vendange de la 
cuve une fois pleine avec une couche de feuilles de vigne 
épaisse de cinq ou six centimètres. C'est d'après les con- 
seils de notre ami regretté, le savant ampélographe, 
Comte Odart, que nous avons conservé cette pratique 
«nseigiji^ô par lui-même dans une des visites qu'il nous 
avait invité à lui faire sur sa propriété de la Dorée, près 
Tours. 

Voici les avantages qui en résultent : 

Cette couverture protège le chaperon et le met en quel- 
que sorte à l'abri du contact de l'air. La râpe ne s'aigrit 
pas, les moucherons ne viennent pas bourdonner à sa 
surface. Lorsque le vin est décuvé, on enlève avec un 
râteau à long manche cette feuille imprégnée de la va- 
peur du vin, qui peut s'utiliser comme un très bon engrais. 

La râpe n'étant pas aigrie, on doit aussitôt y verser 
l'eau dessus pour faire la première piquette qu'on peut 
justement appeler du demi-vin, car elle est excellente et 
n'a nullement le goût d'aigre. Un autre avantage 
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précieux que nous signalons et dont on pourra se con- 
vaincre après un premier essai, c'est que le vin fait dans 
ces conditions dégage un bouquet particulier qui flatte 
aussi agréablement le goût que l'odorat. Nous avons 
reconnu par notre propre expérience que ce bouquet 
remarquable, contracté pas notre vin, ne provenait que 
de la couche de feuilles de vigne répandue sur la ven- 
dange de nos cuves. 

Nous devons faire remarquer aux propriétaires que 
s'ils retiraient un tiers ou une moitié de la râpe, leur vin 
aurait bien plus de finesse. Il est utile cependant d'en 
laisser la moitié mêlée dans la cuve avec. le vin, qui 
manquerait sans cela de- tanin, et se conserverait moins 
bien, par la raison que les vins sont généralement plus 
légers dans le Lot-et-Garonne, le Gers, le Tarn-et-Garonne 
que dans la Gironde, où la râpe est complètement 
supprimée. 

Si on veut bien se pénétrer de tout ce que nous venons 
de dire et le mettre en pratique, une révolution avanta- 
geuse s'accomplira dans le pays au profit de la propriété. 

Les vins reconnus désormais meilleurs seront plus 
recherchés par le commerce ; leur écoulement sera facile 
à des prix plus rémunérateurs pour le propriétaire. 

On comprendra sans peine que nous avons écrit cette 
Notice pour les vignerons routiniers, qui laissent gâter 
leur vin par ignorance des bonnes pratiques et non pour 
ceux qui, éclairés aussi bien que nous, produisent et font 
d'excellent vin en suivant les bonnes méthode^; témoins 
de nombreux propriétaires de Buzet, Leyrac, Montflan- 
quin, dont les vins sont justement appréciés. 

Nous prions les grands viticulteurs du Lot-et-Garonne 
qui ont amélioré leurs produits de soumettre ^ notre 
appréciation quelques échantillons de leurs vins, pour 
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pouvoir les sig-naler à Toccasion dans les journaux vini- 
coles dont nous sommes collaborateur ; nous pourrons 
d'ailleurs acheter leurs récoltes réussies. 

Qu'on nous permette en terminant de conseiller aux 
propriétaires qui sont dans l'usagée de vendre leur vin 
sans logement pour garder leurs vieilles futailles comme 
de précieuses reliques, d'apporter un soin plus particulier 
à leur conservation. 

Pour cela il faut s'agsurer que chaque barrique fraîche 
vide ne vient de renfermer que du vin droit de goût, 
c'est à dire sans goût de bois, ni de moisi, ni de piqué; 
ceci étant constaté, on rince à deux ou trois eaux avec 
soin, on fait égoutter la pièce du jour au lendemain, on 
brûle dans l'intérieur un bout d'allumette soufrée de 
cinq ou six centimètres pour les barriques, de dix à douze 
centimètres pour les pièces , on remet la bonde ; et la 
pièce, ainsi rincée, égouttée, soufrée, se conservera par- 
faitement d'une année à l'autre dans toutes ses bonnes 
qualités, pour recevoir le vin de la nouvelle récolte. 

Pour conclure, nous résumons en peu de mots les 
conseils pratiques que nous venons de donner. 

Soignez, comme nous l'avons dit, vos vaisseaux vinaires 
et toutes vos futailles; ne vendangez que deux ou trois 
jours dans chaque cuve votre raisin bien mûr ; gardez- 
vous bien d'y introduire du raisin encore vert qu'il vaut 
mieux laisser quelques jours de plus sur pied pour le 
vendanger plus tard; ne laissez décuver votre vin que 
huit à dix jours si la température est chaude, quinze 
jours au plus si elle est froide; pratiqu6z régulièrement 
l'oulllage tous les huit jours pendant le premier trimes- 
tre, tous les quinze jours après trois mois, sinon, le vin 
s'évente et prend un arrière-goût peu agréable, qu'on 
appelle quelquefois improprement goût de terroir. Faites 
rigoureusement le soutirage de vos vins deux fois par an. 
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tance colorante des vins (pmocyanine)^ et le deuxième 
groupe, les matières colorantes qui par leur nature se 
rapprochent beaucoup de celle du vin. 



f'" GROUPE. 

Fuchsine et Rosaline. 

Caramel rouge ou autre. 

Indigo. 

Campêche. 

Cochenille. 



ie» GROUPE. 

Baie de Sureau. 
Rose Trémière. 
Hyèble et Myrtille. 



od^ 



J- GROUPE. 
FUGH9INE ET R08ALIME. 

La fuchsine et la rosaline sont employées, parce que, 
en dissolution dan^ le vin, elles donnent immédiatement 
et à bon marché une belle couleur rouge. Ce sont les 
substances les plus laciles à reconnaître. 

1 ««^ Procédé. — On verse dans une fiole en verre 
blanc de 180 grammes environ, 5 cuillerées à bouche 
du vin soupçonné, une cuillerée à bouche d'acétate de 
plomb ou extrait de saturne^ et deux cuillerées à bouche 
d'alcool ordinaire ou trm-;itx. On agite fortement. 

Si le vin est naturel, toute la matière colorante est en- 
traînée par l'extrait de saturne, il se forme un précipité 
gris bleuâtre, plus ou moins foncé suivant la nature du 
vin, et le liquide qui surnage au bout de quelques heures 
de repos est complètement incolore. 

Si le vin renferme de la fuchsine ou rosaline, le préci- 
pité est légèrement violacé : l'extrait de saturne n'a pas 
entraîné la fuchsine ou rosaline, et le liquide surnageant 
est coloré en rouge vif. 

On peut au lieu de l'alcool ordinaire employer Talcool 
amylique ou huile de pomme de terre : au bout de quel- 
ques heures de repos, l'alcool amylique, qui a dissous 
toute la fuchsine ou rosaline occupe le fond du flacon, 
et on peut rechercher directement la fuchsine ou ro- 
saline daos cet alcool, corome nous verrons plus loin. 
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2^ Procédé. — On introduit dans une fiole une 
cuillerée à café de noir animal et deux, cuillerées à bouche 
de vin suspect : on agile fortement et on verse sur un 
filtre; le liquide passe à peu près incolore. On lave le 
noir animal avec un peu d*eau, et on verse sur le filtre 
de Talcool ou de Feau-de-vie très-forte. 

Si le vin est naturel, Falcool passe ou incolore ou cou- 
leur de lie de vin. 

Si le vin renferme de la fuchsine ou rosaline, cette der- 
nière, qui avait été retenue par le charbon, est redissoute, 
et le liquide passe coloré en rouge vif. 

Ces deux procédés que nous appliquons depuis plus 
de deux ans sont très-sensibles. Nous- avons ajouté dans 
plusieurs vins naturels une quantité infinitésimale de 
fuchsine, si peu que nous ne pouvi(»)s pas à Toeil nu 
distinguer te vin coloré ; et nous avom pu toujours, avec 
ces deux procédés, constater la présence de cette matière 
colorante. 

Nous devons toutefois ajouter que la coloration rouge 
de l'alcool ordinaire ou amylique dans les deux procédés 
ne prouve pas que le vin ait été coloré par la fuchsine. 
Mais cette coloration indique certainement la présence 
d'un colorant. Il faudrait, pour s'en assurer, plonger un 
peu d'étoffe de soie non mordancée dans l'alcool du 
noir animal ou dans Falcool amylique : l'étoffe absorbe 
toute la fuchsine et se colore en rouge vif. L'acide chlo- 
rhydrique fait virer la couleur au jaune, si la substance 
colonnte est bien la fuchsine* 

3« Procédé. — (Faliêres). — On agite 5 grammes 



de vin avec un l^er excès d'ammoniaque dans un flacon 
de 30 grammes. On achève de remplir celui-ci avec de 
rélber pur. Après repos, on décante dans un autre flacon 
une portion de cet èther, et on y ajoute quelques gouttes 
d'acide acétique pour neutraliser l'ammoniaque : si le vin 
contient de la fuchsine, l'éther se colore eu rouge. L'ad- 
dition d'un peu d'eau dans laquelle se concentre la ma- 
tière colorante rendra la réaction plus nette. 

*e Procédé. — (DroELOT). — « On place dans 
un tube à expérience une boulette de fulmi-coton, on 
verse dessus environ 10 à 15 grammes de vin, on 
agite fortement pendant quelques secondes, on renverse 
l'éprouvette pour laisser écouler le vin, on lave soi- 
gneusement le fulmi-coton en l'agitant dans l'éprou- 
vette avec de Veau, on renouvelle l'eau plusieurs fois 
jusqu'à ce qu'elle n*entraîne plus de matières colo- 
rantes et qu'elle soit parfaitement limpide et incolore. 
Si le vin est pur, le fulmi-coton redevient blanc ; dans 
le cas contraire, malgré le? lavages, il reste coloré par la 
fuchsine. » 



CARAMEL ROUGE OU AUTRE. 

Beaucoup de négociants, débitants ou propriétaires ont 
reculé devant l'emploi de la fuchsine, parce que bs jour- 
naux ont signalé plusieurs accidents graves occasionnés 
par cette matière colorante. L'industrie a alors fabriqué 
un liquide de consistance sirupeuse que Ton a baptisé 
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du nom de caramel, peut-être dans un but de con- 
fusion coupable avec le caramel obtenu en faisant brûler 
du sucre. Noos l'appellerons, pour bien le distinguer du 
catamel ordinaire, caramel minerai. Celte substance est 
composée de glycose colorée par la fuchsine ou la ro- 
saline, nous pouvons l'affirmer hautement. Nous y avons 
aussi trouvé un peu de fer, du sulfate de chaux el de 
très-légères traces d'arsenic. Nous avons conservé quel- 
ques anneaux d arsenic obtenus par l'appareil de Marsh . 

Tout le monde peut du reste s'assurer de la présence 
de la fuchsine ou de la rosaline dans le caramel. Il suffit 
pour cela de verser quelques gouttes de caramel minéral 
dans un verre d*eau et d'ajouter un peu d'ammoniaque ou 
alcali volatil : la coloration disparaît peu à peu, et il se 
fornoe un précipité floconneux bleuâtre, renfermant de 
l'oxyde de fer, qui noircit au contact de fair. L'addition 
de l'acide acétique ramène la couleur au rouge. Le crayon 
magique que Ton vend sur les places publiques donne 
le$ mêmes réactions. 

Pour reconnaître le caramel minéral ^ il suffira donC; 
d'avoir recours aux procédés indiqués pour la fuchsine . 

INDIGO. 

L'indigo s'emploie ordiioiâtrement à l'état de suifete 
aéWé. Les vins qui eh i^enfermeront contiendront alors de 
Facîde sulfuriqîie. On peut cependant employer éette 
matière à l'état de carmin d'indigo. Voici les procédés 
tes plus simples jpoulr la reconnaître. 
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!«' Pra«èiti^. — Où ajoute au viu an peu de sulfate 
de potasse en dissolution, et on précipite ce sel par le 
chlorure de Baryum (réactif du plâtre) : le précipité qui 
^ forme fixe Tiadigo et apparaît coloré en bleu, même 
après lavage ; tandis que du vin ordinaire donnerait un 
pcétipité qui, après lavage, serait complètement blanc. 

2« Procédé. — La réaction suivante est encore 
beaucoup plus sensible. On mordance un peu de flanelle 
blanche avec Facélate d'alumine, en la faisant bouillir pen- 
dant quelque temps dans une dissolution de ce sel. On 
plonge un morceau de cette flanelle mordancée dans un 
vase contenant le vin coloré avec l'indigo, et un autre 
morceau dans un autre vase contenant du vin naturel. 
On élève et on maintient le liquide à rébuliition pendant 

une demi-heure : Tétoffe soumise à l'action du vin co- 
loré aura, après lavage, une couleur bleue manifeste ; 

tandis que Tautre morceau soumis à Taçtion du vin 

naturel aura une couleur lie de vin. 



GAMPÊCHE. 

Le campêche est assez employé, mais beaucoup moins 
que les substances précédentes. On remploie généra- 
lement à rétat d'extrait. 

L'alumin^te de soude est un excellent réactif. Lors- 
qu'on verse une solution de ce sel dans un vin naturel, 
la couleur n'en est pas sensiblement altérée ; tandis que, 
si le vin contient du campêche, on obtient une coloration 
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violette très-seDsible. La coloration est encore plus ma- 
nifeste si on ajoute de Feau. 

' On peut encore fixer la couleur sur une étoffe de laine 
mordancèe, et opérer de la même manière qu'on Va fait 
pour Findigo. On obtient dans ce cas une couleur violette 
très-prononcée. Cette réaction est excessivement sensible. 



COCHENILLE. 

La cochenille est moins employée aujourd'hui qu'autre- 
fois, parce qu'elle coûte cher et parce qu'elle donne rela* 
tivement beaucoup moins de couleur, à prix égal, que 
les substances précédentes. On emploie la cochenille am- 
moniacale en plaque ou en poudre ; j'ai même constaté 
dans plusieurs échantillons la présence de ractde oxoJigtie. 

1er Procédé. — Par Vextrait de satume. — On 
opère comme .par la fuchsine : si le vin renferme de la 
cochenille, cette matière colorante est entraînée avec la 
matière colorante du vin, et le précipité est violacé. 
Le liquide surnageant est, avec la cochenille, com- 
plètement incolore. 

2« Procédé. — Par le borax. — On verse dans un 
verre le vin contenant la cochenille et dans un autre du 
vin naturel. Si on verse un petit filet de solution de borax 
dans les deux verres, on remarque que le vin naturel prend 
une teinte vert bleuâtre, tandis que celui qui renferme la 
cochenille devient violet. 
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3 «Procédé. — Par Veau de baryte et t acide acétique. 
— On précipite le vin soupçonné par un égal volume 
d'eau de baryte, et on filtre ; la liqueur passe incolore. 
Si on neutralise cette liqueur par l'acide acétique, la co- 
loration rose reparaît, si le vin renferme de la cochenille ; 
tandis que si le vin est naturel, la liqueur reste incolore. 
Celte réaction pent aussi servir à la recherche de la 
fuchsine. 



2»^ GROUPE. 



Les substances colorantes dont nous avons parlé sont 
toutes faciles à reconnaître. Les suivantes, au contraire, 
non dangereuses et bien moins nuisibles, se rapprochent 
beaucoup de celles du vin et sont plus difficiles à cons- 
tater. Nous croyons cependant qu'on peut arriver à les 
distinguer, avec un peu d'habitude, par les procédés 
suivants. 

BAIE DE SUREAU. 

Les baies de sureau sont employées sur une bien 
grande échelle. On les relire d'Espagne et surtout du 
Portugal. Le Portugal fournit aussi des baies de phylo- 
laque ou raisin d'Amérique. Nous avons cependant 
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constaté dans plusieurs envois très-considérables, expédiés 
directement de Porto, que les baies dites de Portugal 
étaient bien des baies de sureau et non dés baies de phy- 
tolaque. Elles renferment, en effet, trois petites graines 
allongées comme toutes les baies de sureau, tandis que 
les baies de phytolaque en renferment une dizaine. 

i^ Procédé;. — te cyanure rouge de poiassimm est 
le réactif qui nous a donné le meilleur résultat. Vbici 
comment nous opérons. 

Nous prenons trois verres à pied, nous versons dans le 
premier 25 grammes de vin naturel; dans le deuxième 25 
grammes du même vin, additionné d'une infusion de baies 
de sureau représentant un sixième environ de sa couleur, 
ce qui n'en change pas sensiblement la colora lion; dans le 
troisième nous mettons 25 gr. d'infusion de sureau de 
la même nuance à peu près que le vin naturel. Nous rem- 
plissons les trois verres d'eau; nous ajoutons à chacun un 
ceiïtimètre cube environ d'une solution au dixième de 
cyanure rouge de potassium /lyoici ce que l'on observe: 

Lé premier verre, renfermant le vin naturel, se colore 
en vert émeraude lUagnifique ; 

Le deuxième, renfermant le vin mélangé de sureau, se 
colore aussi en vert, mais avec un mélange de jaune très- 
accentué ; 

Le troisième, renfermant Tinfusion de sureau, pâlit 
et jaunit en même temps. 

Si l'on ajoiile dans les trois verres une égale quantité 
de liqueur de Labarraque (^hypochbrite de saudej : la cou- 
lew du premier reste verte et sp maintient trè§-longterop§; 

(1) Avec certains vins, la réaction n*a pas lieu à froid îmmMiatainent. On fait alora bouillir 
un instant dans un tube quelques centioaètres cubes de yin avec quelques gouttes de cyanure 
rouge et on^ verse dans 1 5 fois environ son volume d*eau. Si le vin est pur, le mélange est 
coloré en vert-émeraude et l'addition d'un peu de liqueur de Labarraque ne change pas la 
nuance ou la ravive. Au bout de plusieurs heures de repos, il se forme quelquefois un très-léger^ 
Drécioité bleu de cv^inure de fer. Si le vin est coloré par le sureau, le mélanse avec Tean est 



la couleur du deuxième devient vert émeraude comme 
celle du premier, par la disparitioD de la couleur jaune ; 
la couleur du troisième est complètement détruite et 
disparait. 

Nous appelons l'attention de nos confrères sur cette 

réaction encore inédile et qui nous a donné de très-bons 
résultats. 

«gme l^rocédé. — (« Nous avons trouvé dans le sulfate de 
fer un réactif propre à faife distinguer la matière colorante du 
sureau des autres matières colorantes végétales, par exemple de 
la mauve, et à les reconnaître dans les vins. Quand on place dans 
icc ou 2*^^ d'infusion de mauve un fragment gros comme un pois 
de proiosulfate de fer, et qu'on opère d'une manière comparative 
avec l'infusion de sureau, on observe des phénomènes différents : 
les deux matières colorantes se foncent beaucoup dans leur cou- 
leur ; mais, tandis que celle de la mauve devient d'un violet foncé, 
celle du sureau prend une teinte bleue très-senâible. 

<& Si, dans cet état, on produit une suroxydatiou par l'addition 
d'un égal nombre de gouttes de solution de brome, la teinte vio- 
lette de la mauve s'exalte sans passer au bleu, tandis que celle du 
sureau passe au bleu foncé. La matière colorante du vin n'éprouve 
pas d'altération sensible dans sa nuance, quand on traite quelques 
centimètres cubes de ce liquide de la même manière. Le vin ce- 
pendant se trouble et se fonce par l'addition du brome ; mais il n'y 
a pas de coloration bleue, et la masse délayée dans l'eau, ce qui 
rend les comparaisons plus faciles , présente des différences 
tranchées. » — Extrmt du rapport de MM. Balard, Pasteur, 
WuRTz et Changel dans l'affaire GUERRE. 

L'extrait de Saturne donne aussi avec les vins fortement 
chargés de sureau un précipité bleu au lieu d'un précipité 
gris bleuâtre. 
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ROSE TRÉBflÈRE. 



La passe-rose, rose trémière, mauve noire {Althœa rosea^ 
varietas nigraj provient d'Allemagne, et est employée 
quelquefois pour colorer les vins. Elle Test beaucoup 
moins aujourd'hui qu'autrefois, parce qu'il faut l'employer 
au moment des vendanges. Elle communique au vin un 
mauvais goût avec une certaine odeur au bout de quel- 
ques mois, et la couleur ne se maintient pas. On peut 
la constater avec l'alun ammoniacal. 

« Il suffit pour cela d'opérer comparativement sur quelques 
centimètres cubes du vin normal et du vin devant à la mauve 1;8 
de sa couleur ; on ajoute dans les deux tubes cinq ou six fois le 
volume de solution saturée d'alun ammoniacal. L'action com- 
mence à froid, mais elle devient plus manifeste quand on chauffe 
près de l'ébuUition ; on voit alors le tube contenant le vin pur 
conserver la couleur rouge brique du vin, tandis que celui qui 
contient le vin altéré par la matière colorante étrangère prend une 
couleur violette qui suffit pour le distinguer nettement du premier. 
On pourrait même pousser l'appréciation au delà de lyS. » — 
Extrait du vtxéme rapport. 

HYÈBUB ET MYRTILLE. 

« Ces deux matières coiorantes, qui présentent entre elles une 
grande ressemblance, peuvent Atre distinguées de celle du sureau 
par l'action des sels de fer. 
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a Si an dissout à chaud, dans 2 ou 3 centimètres cubes de vin 
coloré au 1/8, un petit cristal de protosulfate de fer, les deux 
liqueurs prennent une couleur violacée ; si l'on ajoute alors quel- 
ques gouttes de solution de brome pour produire la suroxydation, 
la liqueur étendue d'eau présente une nuance verte jaunâtre sale, 
et non la teinte bleue qui se manifeste avec le sureau. 

« En opérant avec du vin pur et du vin coloré par l'hyàble, on 
observe aussi une différence légère sans doute, mais sensible. 

« En étendant d'une égale quantité d'eau les deux liqueurs 
après la suroxydation, on observe que celle qui contient de 
i'hyèble est plus riche en couleur et présente une teinte sensible- 
ment plus verte. 

<c Le fer, à l'état d'alun de fer, nous permet aussi de distinguer 

ces matières colorantes entre elles, et même de retrouver I'hyèble 

dans les vins. 

tt Si l'on dissout un petit cristal d'alun de fer dans les infusions 
de mauve, de sureau et d'hyèble, on voit la mauve perdre la 

teinte violette; passer au jaune sans qu'il y ait formation de pré> 

cipité. Avec le sureau, il se forme un précipité et une coloration 

verte ; avec I'hyèble et le myrtille, il y a aussi un dépôt, mais la 

coloration est brune. 

« En opérant comparativement avec du vin pur et du vin con- 
tenant I78® d'hyèble, il se forme un précipité des deux côtés ; les 
deux liqueurs présentent une teinte brun jaunâtre, mais elle est 
sensiblement plus foncée qnand on opère avec du vin tenant de 
I'hyèble. 

Le myrtille se comporte de la même manière. » — Extrait du 
même rapport. 



ESSAI DE TEINTURE DES ÉTOFFES PAR LE VIN, 



Lorsqu'à la température de rébullition, on soumet pen- 
dant une heure un morceau d étoffe mordancée avec Tacé- 
tate tfalumine à Faction du vin pur et d'un vin diverse- 
ment coloré : le vin pur donne toujours une couleur 
identique, nuance lie de vin plus ou moins foncée; le vin, 
au contraire, renfermant une matière colorante donne des 
couleurs très-variables, mais qui diffèrent essentiellement 
de celles obtenues par le vjn pur. Les matières du 
deuxième groupe donnent une couleur jaunâtre; mais nous 
avouons que cette réaction n'est pas très-sensible. Si on 
soumet Vétoffe colorée parle vin à l'action d'un vin coloré 
artificiellement, l'étoffe s'empare de la couleur artificielle 
et change de nuance, tandis que, si le vin était pur, la 
couleur n'aurait pas changé. 

A toutes ces preuves, on peut en ajouter une dernière, 
lorsqu'elle est possible: l'examen microscopique des lies- 
Il est évident que les lies des vins colorés par des subs- 
tances colorantes solides doivent renfermer des traces de 
ces substances qu'on ne saurait trouver dans les lies des 
vins ordinaires. 

Nous avons examiné les substances colorantes les plus 
employées; il nous reste à parler de quelques autres 
falsifications. 
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PLATRAGE 



Bien que le plâtrage soit toléré et employé journellement 
dans la febrication du vin dans le Midi, nous le considé- 
rons comme une falsification, et les remarquables travaux 
de M, Poggiale, en 1859, et de MM. Boîssy et Buignet, 
en 1868, tendent à le faire condamner. Les hôpitaux 
militaires repoussent, du reste, le vin renfermant 4 gramr 
mes d6 sulfate de potasse par litre. (Voir pour te dosage 
tes OQVf s^es spéciauK). 

Quant à la coDstatation rien n'est pbis facile : on verse 
dans le vin plâtré quelques gouttes de dissociation d'un 
sel de baryte : il se forme îmmé(àiateDQ€»t un précipité 
tdane de sulfate de baryte insoluble dans l'acide nitrique. 
Le vin natorel donne lieu quelqueCois à w précipité, mais 
très-léger^ 



ACIDE SULFURIQUE. 

Les vins sont d^autant plus limpides qu'ils soçt plus 
acides. Le plâtrage a été précisément conseillé pour ren- 
dre le vin plus acide. Il se forme, en effet, par double 
décomposition , du tartrate de chaux et du bi-sulfate de 
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potasse, sel beaucoup plus acide que le bi-tartrate de 
potasse que le vin contient naturellement. On a der- 
nièrement conseillé d'ajouter de l'acide sulfurique pour 
clarifier les vins et. pour remplacer avantageusement le 
plâtre. On a eu très- grandement tort, parce qu'en 
ajoutant du plâtre on ne peut pas introduire de l'acide 
sulfurique en liberté dans le vin, taudis qu'en con- 
seillant l'emploi de l'acide sulfurique, produit qui coûte 
très-bon marché , on a exposé les propriétaires à en 
mettre beaucoup plus qu'il n'en fallait, et nous avons 
trouvé du vin qui en renfermait jusqu'à deux grammes 
par litre. 

On aurait pu conseiller l'emploi de l'acide tartrique, 
qui n*estpasune substance étrangère aii vin et qui donne 
exactement le même résultat que l'acide sulfurique ; il 
est vrai que son prix est vingt-cinq fois plus élevé. 

L'acide sulfurique combiné se constate avec le réactif 
du plâtre. 11 est aussi facile de constater l'acide sulfurique 
libre dans le vin. On fait évaporer au bain-marie dans 
un vase quelconque en faïence ou porcelaine, le vin sus- 
pect jusqu'à consistance de miel. L'acide sulfurique n'a 
pas été volatilisé et reste dans le résidu. Si on traite ce 
résidu par l'alcool, celui-ci dissout l'acide sulfurique libre 
et ne dissout pas les sels. On recherche, après filtralion, 
l'acide sulfurique dans cette liqueur par le sel de baryte, 
comme nous l'avons fait pour le plâtre. 
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ACIDE OXAUQUE. 

L'acide oxalique a aussi été ajouté au vin. Le réactif 
du plâtre sert à le constater. On obtient par ce dernier 
un précipité blanc tfoxalate de baryte soluble dans l'acide 
nitrique, tandis que le sulfate de baryte est complètement 
insoluble. 

CONCLUSION. 

Telles sont les principales falsifications que nous avons 
eu occasion de constater dans les vins. Nous engageons 
vivement MM. les propriétaires à ne jamais introduire 
'dans le vin des substances hétérogènes. Il ne faut pas 
cependant croire que la fabrication du vin doive toujours 
se faire de la même manière. Les travaux récents de nos 
éminents chimistes ont fait de cette fabrication une véri- 
table science. Un propriétaire instruit, peut, même dans 
une mauvaise année, faire un vin convenable, lorsqu'en 
suivant les procédés ordinaires personne ne pourrait en 
obtenir. Le problème consiste donc à chercher quels sont 
les éléments indispensables pour fabriquer un bon vin, 
et à restituer au raisin au moment de la vendange ceux 
de ces éléments dont il serait dépourvu. 



Bèziers, le 26 Juin 1876. 
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CONSIDERATIONS GENERALES 



SUR LA 



COLORATION ÂRTMCELLE DES VINS 



MOYENS PRàTIQCES PROPRES A LA DÉCELER 



PAR M. UARTIN-BARBET 
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L'étude des moyens propres à déceler dans le vin la pré- 
sence d'une matière colorante étrangère a faitPobjet de nom- 
breux travaux. Cela prouve que ce n'est pas d'aujourd'hui 
seulement que l'homme a cherché à intervenir dans celle 
grande fabrication naturelle, avec l'intention d« multiplier la 
quantité d'un produit de jour en jour plus recherché. 

On ne doit donc pas s'étonner de voir ces manœuvres se 
poursuivre et les industriels se servir sans retard des éléments 
nouveaux que les progrès de la chimie moderne mettent à 
leur disposition. Les travaux anciens sur la' constafation de 
cette coloration factice sont devenus par suite rapidement 
insuffisants et ont demandé à être complétés par des recher- 
ches nouvelles. 

Les publications récentes sur cet intéressant sujet, l'émo- 
tion qui en est résultée, semblent devoir provoquer, dans un 
avenir peu éloigné, l'intervention plus directe de l'Admi- 
nistration. Appelé à me prononcer sur cette question délicate 
par suite des fonctions officielles que je remplis, j'ai été 
obligé de me livrer à des travaux qui ont nécessité de nom- 
breuses recherches. 

Il m'a paru que la publication des résultats obtenus pourrait 
avoir quelque utilité,, mais j'ai cru tout aussi nécessaire de 



combattre les arguments inii^qués pour excuser une pratique 
si condamnable à ^ous les points de vue. 

Ce Mémoire se ressentira nécessairement du double but 
que je me suis proposé d'atteindre, et ces quelques considé- 
rations expliqueront la division et Tordre adopté. La marche 
que j'ai suivie pour cette élude n'a pas, que je sache, été 
encore mise en pratique; elle permet d'établir des réactions 
plus précises que rien ne modifie ; je me bornerai, dans l'ex- 
position des faits qui vont suivre, à ne rappeler que des 
points importants et à ne donner que des réactions caractéris- 
tiques et différentielles. Je n'ai pas besoin d'ajouter que ce 
travail n'a pas la prétention de clore la question, qui proba- 
blement n'est pas près d'ôlre définitivement résolue et subira 
sûrement de nouvelles modifications avec de nouvelles décou- 
vertes; mais il s'ajoutera à ce qui a été publié déjà et appor- 
tera son léger contingent aux nombreux éléments dont on a 
besoin lorsqu'on e^l appelé à se prononcer sur des sujets de 
cette nature. 

Yoici les questions que j'ai étudiées et le sens dans lequel 
je crois qu'elles doivent être résolues : 

lo Du vin ; sa provenance, sa composition ; 

2o Peut-on admettre la coloration artificielle du vin? Conséquences 
qui découleraient d'une semblable tolérance ; 

40 Est-il possible de s'appuyer sur les progrès de la science pour 
établir une assimilation quelconque entre du vin naturel et du vin 
factice? 

40 La matière colorante du vin est-elle partout identique à elle- 
même? Recherches faites sur des échantillons authentiques de 
diverses provenances ; 

5» La coloration artificielle d'un vin ou l'addition d'une matière 
colorante, dans un mélange où il entrerait du vin rouge, peut-elle 
être toujours décelée d'une manière rigoureuse et absolue? 

60 Produits qui servent à colorer artificiellement ou à augmenter 
1^ couleur du vin. Leur division, leur forme commerciale; danger 
de leur emploi ; 

7® Moyens propres à constater dans du vin la présence d'une 
coloration factice, soit partielle, soit absolue; 
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8» Est-il nécessaire, au point de vue de la justice, de déterminer 
la nature de la matière ou suffit-il d'affirmer qu'il y a introduction 
frauduleuse d'une matière colorante étrangère à la composition du 
vin naturel? 

9<> Appréciation des Chambres de commerce de Montpellier et 
Nîmes sur ces manœuvres. Importance de la question au point de 
vue des intérêts de la Gironde ; 

IQo Conclusions. 

1® Du vin; sa provenance, sa composition. — La définition 
du vin devait précéder toute cette élude et servir d'entrée en 
matière, parce que ce qui va suivre n'aura sa raison d'être 
qu'en s'appuyanl sur ce point primordial; c'est, en effet, sur 
les éléments constitutifs du vin que la fraude s'exerce soit en 
augmentant la proportion des uns, soit en diminuant celle 
des autres, ou même substituant entièrement à certains 
éléments constitutifs du vin des analogues empruntés à tous 
les règnes. 

Le vin est le suc fermenté du fruit de la vigne. 

La fermentation du raisin mûr terminée, le liquide qu'on 
soutire a encore besoin d'être soumis à l'opération du collage 
pour lui enlever les matières tenues en suspension ; après 
celte opération, le liquide clair obtenu et qui porte le nom de 
VIN, est un composé d'eau, d'alcool, de matières gommeuses, 
exlractives, azotées, albuminoïdes, colorantes, de petites 
quantités de sucre non décomposé, d'acide acétique, de tan- 
nin, de bitarlrate de potasse (remplacé par du sulfate de 
potasse dans les vins du Midi ayant subi l'opération du plâ- 
trage), de sels minéraux et de petites quantités de matières 
volatiles. Le tout en proportions, plus ou moins grandes 
(cependant limilées] et txès variables, selon la nature du sol 
et son exposition, les années et le climat, mais toujours 
identiques. C'est à ce produit si goûté de l'bomme et auquel 
l'on attribue des propriétés toniques si précieuses, que l'on 
fait subir des manipulations frauduleuses, qui en allèrent la 
nature ; c'est principalement pendant les années où la récolle 
peu abondante amène une élévation anormale des prix et 
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permet de prélever alors des bénéfices au moyen de ces opé- 
rations illicites* Ce sont .toujours les vins rouges qui sont 
l'objet de ces manœuvres déloyales, soit qu'on livre des vins 
blancs colorés en rouge, soit qu'on mélange du vin blanc au 
vin rouge sous le couvert de cette même coloration, soit 
enfin que l'on délivre des mélanges qui n'ont souvent du vin 
que le nom. 

Ce n'est pas seulement de nos jours que cela se pratiqué, 
on trouve, en remontant à des temps fort anciens, les mêmes 
tendances et les mêmes faits, moins perfectionnés peut-être, 
mais non moins blâmables. L'analyse chii^ique relative au 
dosage des éléments constitutifs fournit son contingent de 
preuves quand il s'agit de la répression à obtenir. Je n'ai pas 
pensé qu'il fût utile d'en parler ici, voulant ne m'occuper que 
des matières colorantes. Les travaux relatifs à la recherche 
des fraudes opérées sous le couvert de cette intervention 
n'avaient porté jusqu'ici que sur les substances générale- 
ment employées pour atteindre ce résultat; mais les essais 
primitifs, les réactions indiquées ne pouvaient atteindre les 
produits non encore découverts et dont la science moderne 
dotait l'industrie. Il y avait donc lieu de se livrer à des 
recherches complémentaires, afin de mettre en opposition 
avec ces nouvelles facilités des moyens sufiisants pour en 
opérer la constatation. Mais avant, il est évident que la solu- 
tion à donner à la question qui va suivre devient indispen- 
sable; quoique jusqu'à présent elle se trouve résolue par 
l'afiSrmative, comme j'ai entendu soutenir la thèse de Tinno- 
cuite et par suite la possibilité d'obtenir la tolérance pour des 
cas déterminés, il est bon d'indiquer les inconvénients et les 
dangers qui se cachent sous le couvert d'une opération que 
certains industriels qualifient d'insignifiante. 

2® Peut-on admettre la coloration artificielle du vin ? Con- 
séquences qui découleraient d'une semblable tolérance — Poser 
la question, c'est la résoudre dans le sens de la négative. Il 
n'y a pas besoin de nombreux arguments pour faire com- 
prendre qu'une semblable tolérance aurait pour conséquence 
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immédiate de donner à la fraude un caractère légal. Le?> 
seules opérations licites sont le vinage et le conpage. La 
première consiste dans l'addition d'une certaine quantité 
d'alcool, et la seconde, dans le mélange de vins de prove- 
nances diverses ; rien dans ces mesures qui puisse porter 
atteinte à la naiure du vin et à ses qualités essentielles. Voiis 
donnez par le mélange de choix à l'un des vins ce qui lui 
manque, et que vous trouvez en excès dans un autre, et 
vous maintenez par l'addition d'alcool la conservation 
d'un liquide qui a besoin d'un certain degré alcoolique 
sans lequel il s'altère. Du reste, ces tolérances n'ont été con- 
sidérées comme licites qu'après une étude sérieuse et appro- 
fondie sur laquelle je n'ai pas à revenir. Il en est de même 
du plâtrage, qui n'est pas considéré comme un acte fraudu- 
leux, mais bien comme un moyen employé dans une grande 
région pour la fabrication du vin. Peut-être serait-il utile de 
revenir sur cette question et de la soumettre à une nouvelle 
étude plus approfondie, parce que cette pratique a pour consé- 
quence la disparition d'un sel (lebitarlrate de potasse, auquel 
se substitue le sulfate de potasse) qui est un des éléments 
constitutifs du vin. L'examen des raisons invoquées dans lé 
Midi en faveur de cette pratique semble laisser quelque doule 
dans l'esprit au point de vue de son absolue nécessité; je 
crois que tout en reconnaissant avec la loi que les vins plâ- 
trés ne sont pas qualifiés de vins fraudés, on pourrait recher- 
cher les moyens propres à empêcher l'emploi du plâtre dans 
la fabrication, de manière à laisser dans le vin son bitarirale 
et à ne pas y introduire des quantités de sulfate de chaux 
plus ou moins élevées. 

Si on étendait ces tolérances légales en ajoutant au vinage 
la coloration artificielle, on enlèverait toute garantie et toute 
sécurité. Avec la coloration artificielle on pourrait vendre 
légalement toutes sortes de produits n'ayant souvent du vin 
que le nom. En effet, c'est sous le couvert de la coloration 
factice qu'on délivre : 

i'' Du vin blanc pour du vin rouge; 

2 
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V Des mélanges de vins de qualité inférieure travaillés et 
dénaturés ; 

3" Enfin des vins fabriqués de toules pièces. 

L'on ne saurait trop s'élever contre cette tendance du 
commerce à modifier, transformer et souvent dénaturer 
tout ce qui passe dans ses mains. Ce sont surtout les sub- 
stances alimentaires, à quelque groupe qu'elles appartiennent, 
qui doivent être l'objet d'une surveillance des plus soutenues. 
L'hygiène générale des populations l'exige. 

Le vin offre par sa nature une boisson des plus salutaires 
et des plus utiles à Thomme. Mais si par des manœuvres 
déloyales vous en altérez Tessence, il perd par ce seul fait 
les propriétés et qualités qu'on recherche en lui. Toute pra- 
tique qui tend vers ce but doit donc être rigoureusement 
poursuivie comme tombant sous le coup de la loi relative à 
la tromperie sur la qualité de la marchandise vendue. En 
appliquant ces principes, les conclusions prises par la Com- 
mission (*) qui, en 1860, avait été appelée à se prononcer sur» 
la fabrication, usage et vente des vins de teinte pour colorer 
artificiellement, devraient se résumer en une seule générale 
qui pourrait s'énoncer ainsi : Toute coloration artificielle 
du vin par d'autres procédés que le coupage est interdite. 
Toute constatation de cette pratique sera déférée aux trihur 
naux et rigoureusement poursuivie. 

Celte barrière sera-t-ello suffisante? Cette mesure prescrite 
de tout temps pour combattre un abus si préjudiciable à la 
santé publique arrélera-t-elle les délinquants? On peut le 
désirer sans oser l'espérer, quand on voit les pénalités rigou- 
reuses que la Russie et d'autres nations ont édictées pour 
détruire les fabricants de vins factices. 

3° Est-il possible de s'appuyer sur les progrès de la science 
pour établir une assimilation quelconque entre du vin naturel 
et du vin factice? — En parcourant la longue liste des mer- 
veilleuses découvertes auxquelles nous assistons depuis le 

(*) MM, Bu]ly, Barbier, Baumes, Tardieu, Georges Ville, rapporteur. 
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commencement du siècle, on est bien en droit de se deman- 
der quelles seront les limites de l'intervention de la chimie. 
Mais tout en reconnaissant que la puissance de cette science 
au point de vue de la décomposition et de la recomposition 
est considérable, on ne peut s'empêcher de constater qu'il 
lui échappe toujours quelque chose S" insaisissable il est vrai, 
souvent indéterminé, mais qui laisse une différence fort 
appréciable pour les produits que la nature a constitués et 
ceux que nous voudrions lui substituer. 

Le vin n'échappe pas à cette loi générale, et bien que nous 
sachions quelle en est la composition, il ne nous est pas pos- 
sible avec les mêmes éléments de reconstituer un liquide 
identique. Notre intervention nous paraît tout aussi impuis- 
sante que pour la reproduction de substances alimentaires 
tout aussi utiles. 

Cela n'empêche pas, dans les temps de disette, la prépara- 
tion de boissons similaires; chacun est librQ d'en user pour 
son usage personnel, mais cela crée l'obligation absolue pour 
les négociants ou les vendeurs d'un ordre inférieur de bien 
déterminer la qualité et la nature de la marchandise vendue, 
afin que chacun sache ce qu'il achète et ce qu'il consomme, 
et que le prix soit en rapport avec le produit qu'on délivre : 
substituer du vin factice à du vin naturel en le délivrant sous 
un nom trompeur est un acte condamnable au premier chef. 

i^ La matière colorante du vin est-elle partout identique à 
elle-même ? Recherches faites sur des échantillons authentiques 
de diverses provenances, ■— À priori cette question n'a pas sa 
raison d'être, parce qu'il semble qu'elle ne peut être soulevée ; 
comme dans l'affaire qui m'*a conduit à l'étude que je viens de 
faire, et dont je livre aujourd'hui les résultats à la publicité, 
l'on m'a donné comme l'une des objections principales que la 
couleur rouge des vins du Midi n'était pas la même que la 
couleurrouge des vins de Bordeaux qui m'avaient servi de type, 
et comme je n'avais vu nulle part cette objection combattue, 
j'ai dû m'inquiéter de rechercher si elle aurait quelque valeur, 
et si elle pouvait s'appuyer sur des faits vrais. 
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Il n'entre pas dans le cadre de ce travail de confirmer ou 
d'infirmer les opinions des savants qui se sont occupés de la 
composition de cette matière colorante; je n'ai pas tenu à 
rechercher si, comme le dit^M. Fauré, c'est un mélange de 
bleu et de jaune rougi par un acide, ou^ selon M. Batilliat, 
deux matières distinctes rouges toutes deux, lapourprite et la 
rosite, ou, d'après M. Mulder, de Vœnocyamine, etc., etc. Ce 
serait entrer dans la voie purement scientifique, non néces- 
saire pour la solution à donner à la question qui nous occupe, 
que j'ai tenu à maintenir exclusivement dans la voie pratique 
de l'expérimentation utile. C'est-à-dire que toutes réserves 
faites, j'ai recherché, étant donnée la couleur naturelle d'une 
série d'échantillons de vins rouges, si les mêmes réactifis 
employés simultanément sur chacun d'eux donnaient des 
réactions analogues. 

Cet examen a porté sur une moyenne de vingt échantillons 
de provenances diverses, mais principalement du Midi ; voici 
de quelle manière j'ai procédé : 

250,00 de chacun de ces vins ont été évaporés à une 
température moyenne jusqu'à consistance épaisse, presque 
pilulaire. « 

Tait traité celte matière extractive par de l'éther pur légè- 
rement hydraté pour en séparer le tannin. 

L'excès d'éther chassé, j'ai repris l'extrait par une quantité 
déterminée d'alcool à 92° (cette quantité en volume remplis- 
sait un flacon' de 3 onces; il est bien entendu que l'alcool 
employé l'a été en lavages successifs, de manière à enlever 
le plus possible toute la matière colorante). 

De cette manière je n'avais en sblulion que de la matière 
colorante avec la petite quantité d'acides libres solubles 
également dans l'alcool, mais dont la présence ne pouvait 
nuire aux réactions à intervenir. 

J'ai opéré sur des .solutions ayant l'alcool pour véhicule, 
parce que le temps que devaient prendre ces nombreuses 
expériences exigeait que j'eusse à ma disposition des produits 
dans un état de conservation absolue. Au. préalable, je m'étais 
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assuré que les résultats obtenus n'étaient pas modifiés par la 
présence de Talcool en faisant un essai, qui a consisté dans 
l'évaporalion d'une partie de solution alcoolique chargée de la 
couleur rouge, reprenant par l'eau distillée (qui dissolvait sans 
résidu] et obtenant simultanément sur les solutions aqueuses 
et alcooliques des réactions identiques. 

Il faut également ajouter que toujours les solutions alcoo- 
liques ont été étendues de parties égales, en volume, d'eau 
distillée. 

C'est sur des solutions de cette nature, et dans les condi- 
tions que je viens d'indiquer que j'ai opéré ; il ne me paraît 
pas nécessaire d'entrer dans le détail des réactifs employés, 
des colorations obtenues, cela se trouve dans tous les. ouvrages 
qui traitent de la matière colorante des vins; les alcalis, les 
acides, le sous-acétate de plomb, l'acétate de plomb ammo- 
niacal, le chlore, etc., etc., ont toujours, sur chaque échan- 
tillon, donné des résultats analogues, ne présentant que des 
différences d'intensité de coloration, selon qu'on était en 
présence de vins jeunes ou vieux, ou bien des vins de 
même âge, mais de provenance différente et présentant eux- 
mêmes des proportions de matière colorante plus ou moins 
grandes. 

Ces résultats me semblent confirmer, d'une manière absolue, 
ce que l'on pouvait prévoir à priori, et, quoique je n'ai pas eu 
à ma disposition les vins de l'Europe entière, je ne crois pas 
qu'il soit possible de contester q.ue tous les vins rouges sont 
colorés par un élément simple ou composé, mais de nature 
identique. 

5° La coloration artificielle d*un vin, ou Vaddition d'une 
matière colorante dans un mélange où il entrerait du vin 
rouge^ peut-elle être toujours décelée d'une manière rigoureuse 
et absolue? — En parcourant les divers ouvrages qui ont traité 
de la matière, en étudiant attentivement tous les travaux 
relatifs à ces recherches si utiles, on voit une même pensée 
survivre presque toujours aux conclusions qui en sont la 
suite, et cette pensée se traduit souvent par les déclarations 
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relatives aux difficultés inhérentes à ces travaux. Il esl 
bien certain (et c'est en grande partie sur ce point que git le 
plus grand écueil), que Ton se trouve ici en présence de 
matières organiques toujours insaisissables, et que les réac- 
tions obtenues ne sont jamais que des réactions de colorations 
diverses, des précipités de nuances différentes et que l'addi- 
tion de matières frauduleuses de môme nature se comportent 
souvent de la même manière. Cependant presque toujours 
il y -a quelques éléments différentiels, ce dont Ton s'aperçoit 
si l'on a eu le soin d'agir simultanément sur la couleur d'un 
vin authentique, et la couleur d'un vin authentique méjé 
intentionnellement pour les recherches, avec les différents 
éléments généralement employés. Je ne parle ici que des 
produits qui ont des réactions communes; quant à ceux qui 
ont quelques caractères parfaitement tranchés, ils ne sont pas 
compris dans les réflexions qui précèdent. Je crois donc que 
dans la grande majorité des cas (je tiens à faire une concession 
à l'imprévu), il sera possible de déterminer si un vin contient 
ou non une matière colorante de nature étrangère. 

6*^ Produits qui servent à colorer artificiellement ou à 
augmenter la couleur du vin. Leur division, leur forme corn- 
merciale^ danger de leur emploie — 11 est de notoriété que de 
tout temps on a eu recours, pour relever la couleur des vins 
qui en manquaient, à des matières empruntées au règne 
végétal, et partiîîulièrement aux sucs de fruits à coloration 
plus ou moins rouge, tels que ceux des baies de myrtille, 
sureau, hièble, troène, phytolacca, etc., ou bien aux fleurs 
de coquelicots, roses trémières, etc.; à cette nomenclature 
s'ajoutaient les décoctions de certains bois de Brésil, d'Inde, 
Fernambouc, Campéche. Dans un autre ordre, la cochenille 
ammoniacale, lecutbear; enfin la découverte récente de ces 
produits organiques dérivés du goudron de houille, leur 
puissance colorante, les avantages qu'ils présentaient sur 
les autres substances les eurent bientôt mis en grande 
vogue, et leur emploi prit rapidement une extension consi- 
dérable. 
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Il est évident que ces nouvelles matières colorantes remplis- 
saient bien toutes les conditions recherchée^ dans les subs- 
tances employées pour atteindre ce résultat : 

Matière appartenant au règne organique ; 

Saveur inappréciable ; 

Quantité à introduire extrêmement minime ; 

Coloration intense. 

Il semblait qu'on avait atteint les dernières limites du 
possible, et surtout que la chimie se trouverait en défaut 
lorsqu'il s'agirait de constater la présence de matières intro- 
duites frauduleusement dans les conditions indiquées ci-dessus. 
11 est certain qu'on était loin des facilités qu'offrait la recherche 
dans les vins des sels de plomb, d'alumine, de magnésie, etc. 
Mais heureusement pour le public que c'était encore une 
illusion qui n'a pas été de longue durée, car bientôt les 
travaux de plusieurs chimistes ont mis à notre disposition les 
moyens propres à déceler la présence de traces presque 
intînitésimales de ces merveilleux produits de l'industrie. 

Cette constatation devenait ici d'autant plus nécessaire que, 
comme je l'ai déjà dit, c'est surtout sous le couvert de cette 
opération que la fraude la plus large et la moins scrupuleuse 
peut s'exercer; je considère donc cette question comme la 
plus importante, attendu que s'il était constaté qu'on ne peut 
déterminer îa présence de la matière colorante étrangère 
dans un liquide vendu sous le nom de vin, il faudrait se 
déclarer à la merci du premier compositeur venu et ne plus 
boire qu'en tremblant ces liquides factices. 

J'ai bien entendu émettre (non pas timidement) l'opinion, 
que si les substances ajoutées étaient sans action délétère sur 
l'économie, on n'avait auoin recours contre le vendeur. Mais 
ici encore, je crois qu'on ne saurait trop s'élever contre celte 
théorie. 

Une chose peut être délétère de deux manières que je 
déterminerai ainsi : •• 

Délétère par action directe; 
, Délétère par action indirecte. 
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Je n'ai pas à définir la première, tout le monde comprend 
que si l'on prend de l'arsenic, il y a danger puisque l'arsenic 
lue. 

Mais ce qui a besoin d'explications, c'est la seconde 
manière, je vais tâcher de faire comprendre ma pensée par 
un exemple emprunté au même sujel, c'est-à-dire à l'action 
d'un médicament. Tout le monde sait que le sulfate de 
quinine guérit la fièvre; si donc vous avez la fièvre et que 
vous preniez pour la couper un liquide inerte, qui ne contient 
pas l'élément qui la combat, votre mal s'aggrave, non pas 
sous l'influence de ce que vous avez pris, mais bien parce 
que le liquide absorbé ne contenait pas ce qui devait combattre 
le mal. ' 

•Nous connaissons tous l'action du vin sur l'économie de 
l'homme, et tout en reconnaissant que cet élément n'est pas 
indispensable à notre existence, nous pouvons affirmer qu'une 
substitution qui introduirait journellement dans l'estomac un 
liquide dont la composition et la nature seraient aussi 
variables que les vendeurs, constituerait une des plus grandes 
atteintes qu'on pût porter à l'hygiène générale. Ajoutons que 
dans cette circonstance ce serait surtout l'hygiène du pauvre 
qui se trouverait plus directement atteinte, celle précisément 
qui a besoin de plus de garanties, parce que la santé est le 
premier des biens du pauvre. 

7° Moyens propres à constater dans du vin la présence d'une 
coloration factice, soit partielle, soit absolue, — Après des 
recherches nombreuses, des démarches non moins nom- 
breuses, j'ai pu avec peine me procurer une série de produits 
colorants qui jn'ont servi à des expériences qu'il serait trop 
long d'énumérer parce que plusieurs étaient sans valeur, et 
que d'autres n'étaient utiles que pour établir la parité de 
composition de la couleur naturelle des vins. Mais à la suite 
de ces travaux j'ai été conduit à placer dans quatre groupes 
principaux tou§ les produits que j'avais examinés, celte 
division fournissant pour chaque groupe des caractères propres 
différentiels; c'est sur elle que je résume toutes mes 
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recherches, mettant de côlé tout ce qui n'offre pas un carac- 
tère d'utilité réelle. 

Avant d'aborder le sujet, je crois devoir rappeler que 
toutes les réactions ont été faites sur la matière colorante 
extraite comme je l'ai indiqué plus haut, et en solution dans 
Falcool; que toujours ces solutions étaient étendues d'au 
moins leur volume égal d'eau distillée, qu'après l'action directe 
est venue l'action sur des mélanges de couleur naturelle et 
de couleurs factices, que toutes les dissolutions et décodions 
ont été faites dans des proportions égales et déterminées, et 
que toujours les réactions que j'indique ont permis de déceler 
la présence de la couleur étrangère que j'avais introduite. 

J'ai placé dans le 1®' Groupe presque tous les produits qui 
étaient employés autrefois pour obtenir la coloration artifi- 
cielle, tels que les sucs fermentes de fruits, les décoctions ou 
macérations de fleurs et de bois, etc., etc. 

Dans le 2® Groupe, nous trouverons les produits nombreux 
dérivant de l'aniline et donnant naissance à une série de 
rouges plus ou moins foncés ; 

Dans le 3® Groupe, des liquides qu'on trouve dans le com- 
merce, sans désignation spéciale de nom sous forme d'un 
liquide épais, d'une odeur légèrement alcoolique, d'une 
intensité de couleur extrêmement puissante; je désignerai les 
deux échantillons que j'ai pu me procurer avec les lettres 
X et Z, l'un venait du Nord, l'autre du Midi; 

Dans le 4® Groupe, enfin, je placerai la cochenille ammo- 
niacale, le cutbear. 

La série des éléments compris dans ces quatre Groupes 
possède un <5aractère commun ; c'est qu'ils sont tous détruits 
par la chaleur, ne laissant, après incinération, aucune trace, 
et ne fournissant, par suite, de ce côté du moins, aucun 
élément de recherche. C'est donc exclusivement sur les 
réactions chimiques qu'ils présentent qu'il faut établir les 
distinctions et rechercher les bases suffisantes pour affirmer, 
d'une manière incontestable, la présence dans les vins d'une 
matière colorante étrangère. 
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1*^' Groupe. 

Je ne m'occuperai pas des malières colorantes fournies par 
les produits que j'ai placés dans ce groupe, les travaux de 
MM. Fauré, Vogel, Chevallier et tant d'autres, ont fourni tous 
les documents qu'on pouvait attendre d'expérimentateurs 
aussi habiles et aussi consciencieux dans leur recherche; 
n'ayant pas eu l'occasion de signaler aucun fait nouveau en 
répétant leurs expériences , je me contenterai de renvoyer à 
ces divers auteurs pour les résultats qu'ils ont obtenus, et qui 
sont encore plus probants en agissant directement, comme je 
l'ai fait, sur la matière colorante seule. 

2® Groupe. 

Nous avons vu, dans les réactions qui précèdent, que 
l'ammoniaque décolore la matière colorante des vins naturels 
et des produits indiqués dans le 1®' Groupe en les faisant 
passer au vert plus ou moins foncé (les décoctions de bois 
sont décolorés par un excèsi d'ammoniaque) ; mais si une fois 
cette action de l'ammoniaque obtenue on traite le liquide 
obtenu par de l'éther sulfurique à 65°, et qu'après quel- 
ques minutes de repos on observe ce qui s'est passé, on 
remarque : 

1<* Que l'éther reste incolore dans les réactions par l'am- 
moniaque sur les couleurs du vin naturel ou de ceux colorés 
artificiellement au moyen des produits compris dans les 1®% 
3® et 4* Groupes, mais prend une légère teinte jaiine plus ou 
moins intense, si ceux appartenant au 2® Groupe ont été 
introduits frauduleusement; 

2® Si l'on fait agir sur cet éther l'acide acétique étendu 
d'eau, il n'y a pas d'action sur les éthers provenant du trai- 
tement des matières appartenant aux 1*^, 3® et 4® Groupes, et 
l'éther reste incolore; mais les produits compris dans le 
2* Groupe donnent une coloration rosée d'une intensité plus 
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ou moins grande, avec des nuances, selon que nous avons 
opéré sur les fuchsines ou les rouges grenat, violacé, etc., et 
Télher surnageant redevient incolore. 

Ajoutons maintenant que les solutions de ceé divers rouges 
donnent : 

1° Avec Peau de baryte, un précipité rose tendre ; 

2° Avec une solution de tannin, la couleur est avivée; 

3^ Avec l'ammoniaque, décoloration complète. 

Que l'action de l'eau de baryte sur la couleur du vin naturel 
donne un précipité verdâtre, le liquide surnageant conserve 
une teinte jaune citron. 

Et si l'on mélange la couleur naturelle du vin avec l'une 
de ces couleurs artificielles, l'action de l'eau de baryte donne 
bien un précipité; mais il n'est plus verdâtre, et conserve une 
teinte rouge sale. 

3* Groupe. 

Les couleurs du vin naturel et celles placées dans le 
1®' Groupe sont impressionnées par l'ammoniaque, en ce sens 
que la couleur pour la plupart est changée; celles du 
i^ Groupe sont complètement décolorées, et n'apportent par 
leur mélange aucune modification aux résultats de cette 
réaction ; mais les couleurs qui nous sont fournies par ces 
produits liquides, que j'ai désignés par les lettres X et Z, 
restent rouges après l'addition de la quantité d'ammoniaque 
que j'appellerai normale (c'est-à-dire suflBsante pour agir sur 
des proportions égales des solutions des produits que nous 
étudions) ; mais cependant un grand excès d'ammoniaque la 
décolore complètement. 

Si l'on traite alors par l'éther, comme je l'ai indiqué plus 
haut, et qu'on agite vivement, il se forme au bout de quel- 
ques instants trois couches assez distinctes, qui se réduisant 
par le repos à deux : la première, superficielle^ est de l'éther 
incolore, restant incolore après qu'on a fait agir l'acide 
acétique dilué; la deuxième, de couleur jaune brun, prenant 
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une teinte rosée après saturation par Tacide acétique en 
léger excès. 

La coloration des liquides X et Z persiste dans toutes les 
réactions qui, faites sur la couleur naturelle du vin, la 
modiJSent. 

Si maintenant nous les étudions à part, nous verrons : 

1" Qu'une solution de tannin précipite, au bout de quelque 
temps, une matière rouge complètement insoluble dans 
Féther, mais donnant par l'acide acétique étendu une couleur 
rosée se rapprochant par la nuance des colorations obtenues 
par les produits du 2® Groupe; 

2° L'eau de baryte les décolore, le liquide prend une teinte 
jaune paille; 

3° Le sous-acétate de plomb liquide ne donne pas de pré- 
cipité; 

4^ Le sous-acétate de plomb ammoniacal donne un préci- 
pité rose chair; 

5° Si on mélange une partie de ces solutions avec de la 
couleur naturelle du vin, qui, elle, est précipitée par l'acétate 
de plomb en donnant une nuance vert sale-foncé passant au 
gris verdâtre-clair, l'on obtient d'abord un précipité de cou- 
leur rose chair, conservant toujours une nuance rosée après 
l'addition de l'ammoniaqae. 

C'est sur la différence qui existe entre les produits du 
2« Groupe et ceux du 3® que j'arrêterai un moment l'atten- 
tion, parce que, tout en reconnaissant que la base principale 
de ces produits colorants semble avoir la môme origine, il 
est incontestable qu'ils offrent des particularités essentielle- 
ment différentes dans l'action de l'ammoniaque, l'éther et 
Tacide acétique (^). 

C'est môme à cette circonstance, qui m'a fait multiplier 
mes recherches, que j'ai dû pendant un certain temps de ne 
pas trouver dans les vins incriminés une coloration que tout 

(1) Je renvoie, pour les détails relatifs à la recherche de la fuchsine dans 
les vins, au travail si intéressant (le notre savant confrère E. Falières de 
Libournc, pn4)Hé dans le Bulletin 4e l<i Société de Pharmacie; juin 1873, 
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m'indiquait comme existant, et que rien ne me permettait 
de classer. Pal dû également à des observations pratiques 
fort nombreuses de pouvoir constater que la' fuchsine, primi- 
tivement employée, donnait au vin une odeur particulière 
caractéristique telle qu'on a dû modifier les conditions de 
son intervention (*). 

Quoi qu'il en soit, il est certain que plusieurs vins colorés 
artificiellement par les liquides X et Z ne donnaient pas de 
résultat dans les conditions indiquées pour la recherche de la 
fuchsine, et que cependant, par des réactions complexes, on 
arrive à constater la présence de la rosadiîine dans ces pro- 
duits. Serait-ce un nouveau sel dont la base ne serait pas 
déplacée par l'ammoniaque? D'un autre côté, j'ai constaté, 
comme l'indiquent Pelouze et Frémy, que la rosaniline est 
insoluble dans l'éther ; mais j'ai observé également qu'il existe 
une modification de cette rosaniline hydratée ou autre, qui se 
dissout, et donne, par l'acide acétique, la coloration rosée si 
caractéristique et si puissante de l'acétate de rosaniline. 

Je n'ai pas la prétention, je ne saurais trop le redire, 
d'apporter une solution définitive à des questions qui me 
paraissent très délicates par suite des transformations que 
peut subir la matière ; mais je ne saurais trop appeler l'atten- 
tion sur les difficultés inhérentes à des recherches de cette 
nature et de la nécessité de ne pas se prononcer trop vile. 

4® Groupe. 

CocheniUe ammoniacale, Gutbear. 

Ce groupe comprenait primitivement plusieurs autres subs- 
tances qui m'avaient été désignées comme servant à produire 
la coloration artificielle. Les recherches faites et les résultats 
obtenus m'ont fait les éliminer comme n'étant pas d'un 
emploi pratique; les quelques observations qui vont suivre 

(^) Plusieurs négociants m'ont affirmé qu'elle ne résistait pas aux cou- 
pages. Cela tenait-il réellement à la fuchsine, ou bien n'était-ce que 
conséquence du liquide ne portant du vin que le nom? 
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porteront donc exclusivement sur les deux produits indiqués : 

i^ La couleur est avivée par l'ammoniaque. 

2° Si Ton traite alors par Téther, il n'y a pas d'action ; 
l'éther reste incolore, il n'a rien dissous des principes 
colorants. 

3° Ces couleurs mélangées avec la couleur d'un vin naturel 
conservent, par l'ammoniaque, leur coloration (plus ou moins, 
selon la proportion des mélanges) avec des reflets carminés 
sur les bords dans le cas d'addition de cochenille ammonia- 
cale, et violacés dans le cas du cutbear. 

4® L'acétate de plomb liquide donne un précipité violet 
sale qu'on retrouve dans le mélange de cette couleur avec la 
couleur naturelle du vin; le cutbear donne ipeu de chose 
près les mêmes réactions. 

5*» L'acide acétique donne un précipité lorsqu'il y a mélange 
de couleur naturelle et de cochenille ammoniacale. 

6® La couleur provenant du cutbear est décolorée par 
l'acide acétique, le liquide vire au paille nuance vin vieux 
très dépouillée ; mais dans le cas de mélange avec la couleur 
naturelle du vin, il n'y a aucune modification apparente. 

Pour résumer en quelques mots ces bien longues considé- 
rations que j'ai cependant réduites le plus que j'ai pu, je 
dirai que les recherches se condensent dans les temps d'opé- 
ration qui suivent : 

1® Extraction de la matière colorante ; 

2° Action de l'ammoniaque; 

3® Traitement par Pélher; 

kP Réactifs divers à essayer d'après les premiers résultats 
obtenus. 

Il me parait bien difficile, dans ces conditions, de n'avoir 
pas acquis une certitude telle que Ton ne puisse se prononcer 
catégoriquement. 

8° Est-il nécessaire, au point de vue de la justice, de déter- 
miner la nature de la matière employée pour colorer artifi- 
ciellement un vin, ou suffit-il d'affirmer quHl y a introduction 
frauduleuse d'une matière colorante étrangère à la composition 
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du vin naturel?— J'ai expliqué au début les causes qui 
avaient provoqué cette étude, ce sont les mômes qui soulè- 
vent incidemment la question ; après avoir soutenu que la 
couleur des vins rouges n'était pas la même pour tous les 
vins, il fallait soutenir que tant qu'on ne pourrait pas séparer 
la couleur introduite frauduleusement,. on ne serait pa$ pas- 
sible des poursuites judiciaires. C'est là une prétention qui 
semble tout simplement exorbitante. 

Il est incontestable que, dans les recherches de cette 
nature, on se trouve en présence de diiHcultés inhérentes à 
la matière qu'on a à traiter; il est évident, en outre, que les 
recherches sur les produits. organiques ne donnent pas les 
résultats aussi probants, au point de vue de la représentation 
du corps, que ceux fournis par la chimie inorganique; mais 
chacune a son genre de preuves, et les résultats que nous 
trouvons dans les réactions obtenues sont dans cette classe 
de produits aussi certains, aussi sûrs que ceux fournis pour 
Tanalyse minérale. 

Il ressort du travail qui précède que la couleur du vin 
naturel offre des caractères tranchés toujours identiques; que 
ces caractères sont modifiés de telle ou telle manière toutes 
les fois qu'il y a eu introduction par fraude d'une couleur 
étrangère; 

Qu'il est toujours possible de constater les modifications 
que cette couleur naturelle a subies ; 

Que tout en constatant la nature de la couleur introduite, 
il n'est peut-être pas toujours possible de lui assigner un nom 
exactement déterminé. 

Toutes choses qui ne semblent pas modifier la question 
principale qui seule est en cause, et que par suite la décla- 
ration formelle qu'il y a introduction d'une matière colorante 
étrangère basée sur les réactions différentielles consignées, 
me paraît suffire pour entraîner la condamnalioa de celui 
qui aura livré des vins dans les conditions ci-dessus indiquées. 

9** Appréciation des Chambres de commerce de Montpellier 
cl Nîmes sur ces manœuvres; importance de la question au 
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point de vue dès intérêts de la Gironde. — Si quelque chose 
pouvait donner une consécralion à l'opinion que j'ai émise 
sur les conséquences inhérentes à la coloration artificielle des 
vins , c'est bien la préoccupation qui s'est emparée des 
Chambres de commerce de Montpellier et Nîmes, et les a 
décidées à mettre à l'étude d'un commun accord diverses 

f 

mesures destinées à maintenir aux vins du Midi leur légi- 
time réputatio;i et à déjouer les pratiques déloyales de 
quelques propriétaires ou commerçants qui cherchent, par 
une addition de matières colorantes, à tromper l'acheteur sur 
la valeur apparente de la marchandise vendue. 

Les deux moyens préventifs qui semblaient devoir être 
adoptés étaient les suivants : 

1*^ Il serait établi à Montpellier un bureau d'essais sous la 
haute direction des sommités scientifiques où, moyennant 
une redevance à déterminer, un vin suspect pourrait être 
vérifié par les moyens dont la science dispose avant de 
devenir l'objet d'une transaction. 

2° Il serait recommandé au commerce des vins de ne plus 
se livrer à l'achat d'une partie sans exiger du producteur, 
dans le traité de vente, la mention explicite et formelle que 
le vin vendu n'a reçu aucune addition de matière colorante. 

Il me semble qu'en outre du commerce, on pourrait com- 
prendre les petits acquéreurs pour une ou quelques barriques,, 
et exiger du vendeur la même déclaration au point de vue de 
la non-coloration artificielle. 

Il est évident que si le Midi se livre à ces opérations illicites, 
lorsque ses vins sont déjà naturellement fort colorés, c'est 
afin d'augmenter la production normale. Et si l'on se préoccupe, 
du soin de conserver à.ces vins leur réputation, 'que pourra- 
t-on dire quand il sera question de notre région? Les vins de 
la Gironde ont une réputation universelle; ils sont la fortune 
de notre département; si cette réputation se perdait à la suite 
de fraudes de cette nature, on peut juger des conséquences 
que cela pourrait avoir au point de vue des intérêts généraux. 

Aussi semble-t-il que la proposition -qui vient du Midi 
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devrait trouver, bon accueil auprès de notre Chambre de 
commerce. Dans tous les cas, elle ne peut qu'être prise en 
considération au point de vue général et particulier. 

10** Conclusions. — De tout ce qui précède, je tirerai les 
conclusions suivantes : 

' 1^ La coloration artificielle du vin nei peut être ni permise, 
ni tolérée; 

i^ Le vin factice, ou toute boisson fabriquée pprtant ce 
nom, ne saurait être assimilé à du vin naturel; la dénomina- 
tion devra donc toujours être accompagnée d'un qualificatif 
indiquant la nature de la marchandise vendue; 

d"" La couleur des vins rouges est toujours identique, n'im- 
porte leur provenance; les seules différences résident dans 
l'intensité de couleur; 

4^ La science a des éléments suffisants pour déterminer la 
coloration artificielle d'un vin ; 

5^ L'indication de réactions différentes de celles obtenues 
avec la couleur des vins naturels suffit pour faire déclarer les 
vins colorés artificiellement; 

6"^ La mesure proposée par les Chambres de commerce de 
Montpellier et Nîmes, si elle était appliquée d'une manière 
générale, serait suffisante pour détruire cet abus. 
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APPENDICE 



Le Mémoire qui précède était déjà imprimé, lorsqu^an petit 
article inséré dans on journal politique appela mon attention 
sur un travail d'expertise relatif à une question de môme 
nature. 

Désireux de connaître le rapport dans son ensemble, j'ai 
dû à l'obligeante intervention de M. Planchon, directeur de 
l'École supérieure de Pharmacie de Montpellier, d'en avoir 
un exemplaire à ma disposition. 

Il n'était pas indifférent, en effet, de savoir quelle était 
l'opinion d'hommes aussi compétents et aussi haut placés 
dans la science que MM. Balard, Wurtz, Pasteur et Chan- 
cel (*), tant sur la possibilité de constater la coloration artifi- 
cielle d'un vin, que sur les moyens à employer pour déceler 
la présence de ces éléments de nature étrangère; il pouvait, 
en outre, être utile d'ajouter aux moyens pratiques que je 
venais d'indiquer ceux que l'expérience avait pu suggérer aux 
savants susnommés. 

Le sujet a une telle importance que déjà, comme je le 
prévoyais, ont surgi des travaux plus ou moins complets, mais 
apportant chacun quelques éléments nouveaux. 

A ce titre , le rapport d'expertise que je signale donne des 
caractères différentiels des produits colorants que j'avais 
placés dans le 1^' Groupe, et négligés comme suffisamment 
connus (rose trémière, sureau, hyèble, myrtille). Il sera donc 
bon d'ajouter aux caractères publiés dans tous les ouvrages 
celui que présente le fer à l'état d'alun de fer. 

Yoici comment les experts définissent les résultats obtenus 
par ce nouveau réactif. 

(*) Experts chimistes dans Taffaire de M. H. Guerre, propriétaire à Mèze, 
et M. H. Manheimer, propriétaire et négociant à MontpelUer. (Tribunal civil 
de Montpellier, mai 1874.) 
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« Si Ton dissout un petit cristal d^alun de fer dans les 
» infusions de mauve, sureau et hyëble, on voit la mauve 
» prendre la teinte violette, passer en jaune, sans qu'il y ait 
» formation de précipité. Avec le sureau, il se forme un pré- 
» cipité et une coloration verte ; avec rhyèble et le myrtille, 
» il y a aussi un dépôt, mais la coloration est brune. » 

Je trouve en outré, dans le même Mémoire, pour la 
recherche de Tindigo, comme moyen de constatation de sa 
présence, des essais de teinture faits sur des étoffes de laine 
ou de soie mordancées avec Pacétate d'alumine, ou bien par 
la formation du chloranile; j'ajouterai à ces éléments les 
expériences que j'ai faites en suivant la méthode générale que 
j'ai indiquée. 

L'indigo, qui sert à colorer les vins^ existe sous deux 
formes : 

La première, portant le nom de carmin ôHndigo^ donne 
des solutions d'un bleu foncé. (Ces solutions se décolorent 
complètement au bout de quelques jours.) 

La seconde, rouge d'indigo^ très soluble dans l'eau-de-vie, 
donne des solutions rouges avec reflets bleus violacés. 

Ces solutions, soumises aux réactions chimiques dans les 
conditions qui suivent, fournissent des caractères différentiels 
des autres matières colorantes. 

GÂRMIN D'INDIGO. ROUGË D'INDIGO. 

SOLUTION BLEUE. SOLUTION ROUGE-YIOLACÉE. 

Par rammonUque : Vire au vert foncé. Brun reflets rosés. 

Si l'on fait agir l'éther sulfurique sur ces solutions, l'on 

observe : 

Pas de changements^ Le liquide devient bku, 

et l'éther surnageant resté incolore n'est pas modiflé par 
l'addition de l'acide acétique. 

Eau de baryte : Sans changement. Coloration vert-clair. 

(Précipité bleu au bout (Se décolore au bout d'un 
de quelques instants.) moment.) 



Si Ton vient à ajouter de la couleur naturelle du Tin dans 
ces solutions, l'on obtient par : 

£aa de baryte : Un léger précipité Un précipité marron, 

violacé, le liquide surnageant vert, 

et si Ton fait agir sur ces liquides, tenant le précipité en sus- 
pension, r acide acétique, Ton observe : 

Précipité se dissout, la. Précipité se dissout f le 
couleur restant la même, liquide devient rouge- 
violacé. 
S.-«cétate de plomb : Précipité bleu. Précipité bleu-verdàtre. 

MélahlféB aft^c là couleur naturelle du vin, ces précipités 
deviennent gris par Taddition d'ammoniaque. 

Ces sëlutions tenant leurs précipités en suspension, traitées 
par Tacide acétique, donnent : 

Ur^ coloration bleue. Une cohratiim rose 

violacée. 

De plus, comme moyen complémentaire et i un point de 
vue général, MM. les Experts ont indiqué les essais de tein- 
ture des étoffes par le vin, comme pouvant apporter leur 
contingent de preuves; elles me paraissent devoir être plus 
probantes et plus certaines si, au lieu d'opérer directement 
avec le vin, on fait ces essais de teinture avec la matière 
colorante retirée des vins à examiner. 

Il résulte enfin, de la lecture attentive du Mémoire auquel 
je fais allusion, que l'opinion que j'avais émise sur la possi- 
bilité de reconnaître et de constater la présence d'une 
matière colorante étrangère introduite frauduleusement dans 
le vin est confirmée par les sommités de la science. 

Quant aux autres conclusions qui découlent de mon travail, 
elles sont du ressort de la conscience publique et ne sauraient 
soulever d'opposition sérieuse. 
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PRÉFACE DE LA DEUXIÈME ÉDITION 



Dans cette seconde édition, l'auteur, en outre du procédé 
général qu'il a déjà indiqué pour déceler la coloration artificielle 
des vins, en décrit un nouveau, dont il a vérifié l'exactitude 
dans la plupart des essais qu'on lui a soumis. Plus loin, il fait 
connaître les résultats de ses recherches sur une nouvelle 
matière colorante artificielle, désignée communément sous le 
nom de caramel^ et montre aux commerçants et au public que 
son usage pourrait bien n'être pas toujours sans danger. 

Enfin, plusieurs passages ont été revus, mieux expliqués. Ces 
réformes s'appliquent surtout au tableau placé à la fin de la 
brochure, tableau qui a été entièrement refondu, et oîi chaque 
opération plus détaillée mènera sûrement les moins habiles au 
résultat. 
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SUR LA 



COLORATION ARTIPICIELIE DIS VINS 



ET SUR QUELQUES MOYENS DE LA DECELER. 



La cherté des vins et leur défaut de couleur ont souvent 
poussé les détenteurs de ces produits, soit à rehausser leur 
couleur avec des matières colorantes artificielles, soit à co- 
lorer des vins blancs de moindre valeur et à les vendre 
comme rouges. 

Les principales substances qui, à notre connaissance, 
sont employées aujourd'hui dans ce but, sont : les baies de 
Phytolacca decandra^ appelées aussi phytolaque ou baies 
de sureau de Portugal ; les roses trémières, nommées 
mauves par abréviation; la cochenille ammoniacale, les 
baies de sureau, de myrtille ; Facétate de rosaniline et une 
autre substance dite caramel. 

Lorsque ces substances sont employées pour colorer 
des vins blancs purs, il est assez facile sinon de les carac- 
tériser, du moins de constater leur présence. Mais lorsque, 
au contraire, on s'en est servi pour rehausser simplement 
la couleur d'un vin rouge, le problème se complique singu- 
lièrement et d'autant plus que Ton a affaire à un vin plus 
jeune, plus coloré et tirant plutôt sur le violet que sur le 
rouge franc. 

Soit à cause de la situation de notre ofScine, soit à cause 
de nos études particulières de ces questions, nous avons 
eu, depuis un an surtout, l'occasion d'analyser un 
nombre considérable de vins de tous les pays. Ces essais 
étaient en général demandés au point de vue de la matière 
colorante, ce qui nous a obligé à passer en revue tous 
les procédés et réactifs indiqués à cet égard par nos devan- 
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ciers. Mais nous nous sommes bien vite aperçu de leur 
infidélité, ce qui nous porte à croire qu'ils n'avaient essayé 
leur méthode que sur un nombre restreint d'espèces de 
vins et n'avaient pas tenu compte de la notable différence 
qu'ils présentent suivant Tannée, la nature des cépages, 
rétat dans lequel on soumet les raisins à la fermentation, 
la nature du terrain où on a fait leur récolte, l'âge de ces 
vins, leur coupage, les fouettages, etc. 

Nous rapporterons néanmoins quelques-uns des procédés 
qui nous ont parfois fourni des résultats avantageux. 

M. Filhol indique de mélanger le vin susp|ect avec de 
Tammoniaque en excès, d'ajoater du sulfbydrate d'ammo- 
niaque et de filtrer. Tout vin non pur filtrera avec une 
couleur verte ; il présente au contraire la couleur rouge, 
bleue; ou violette, s'il est coloré artificiellement. — Cet essai 
a l'inconvénient d'exiger un réactif assez rare et d'odeur 
désagréable ; mais ce qui est plus important à connaître, 
c'est qu'il n'est pas général, et tel vin qui répond bien à la 
réaction, se comportera de môme si on rehausse sa couleur 
avec du sureau, des roses trémières... 

Les traitements par l'alun et les carbonates alcalins pré- 
sentent une plus grande infidélité. Batiliat dit que la 
couleur du vin qu'on a fait Tirer par un excès d'ammo- 
niaque ne reprend pas sa couleur naturelle si on rend 
Tacidité ati mélange par l'acide tartrique ; tandis que, 
dans les mêmes circonstances," les pigments artificiels re- 
couvrent leur teinte primitive. On comprendra facile- 
ment que l'intervention du vin rouge pur dans ce mélange 
enlèvera toute netteté à ces réactions, que nous avons 
d'ailleurs trouvées en défaut avec plusieurs vins dont la 
pureté d'origine était certaine. 

Eofin nous citerons un mode d'essai qui nous a souvent 
donné d'excellents résultats. Il est dûà Fauré, de Bordeaux. 
Le vin suspect est mêlé avec un excès de solution de géla- 
tine, agité et filtré. Le vin pur, dit feu notre confrère, se 
décolore presque entièrement; les pigments artificiels 
passent, au contraire, au travers du filtre. Nous avons 
observé en outre qu'avec les vins naturels, le liquide filtre 
beaucoup plus lentement et est presque constamment trou- 
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ble. — Au lieu de gélatine, nous préférons Palbumine 
d'œuf, qu'on trouve partout prête à servir, et dont les 
résultats offrent plus de'nelteté. 

Depuis la première publication de cette brochure, M. Schra- 
der a également indiqué, dans une conférence faite à Bor- 
deaux (février 1874), un procédé remarquable par sa sim- 
plicité et, dans beaucoup de cas, par sa netteté. Il est basé 
sur ce principe que la plupart des couleurs artificielles, au 
lieu de se combiner directement avec celle du vin, ne font 
que s'y mélanger plus ou moins exactement et rester, pour 
ainsi dire, en suspension dans le liquide ; si bien, que si on 
vient insensiblement à changer la nature ou la densité 
de, ce liquide, elles se séparent de la couleur naturelle et ap- 
paraissent alors avec une nuance spéciale. 

Pour effectuer ce départ entre les deux couleurs natu- 
relle et artificielle, M. Schrader remplit un petit flacon devin 
suspect et le descend, au moyen d'un fil, dans une petite 
cantine de verre pleine d'eau. Le liquide doit être et 
rester aussi tranquille que possible. En vertu de sa légèreté 
spécifique, le vin vient lentement à la surface, où il forme 
une couche constamment distincte si le vin rouge est pur. 
Il n'en est plus de même s'il est coloré artificiellement. 
Alors, en effet, la couleur étrangère se diffuse dans le li- 
quide, auquel elle communique diverses teintes, suivant 
son origine. 

Si le vin est plus lourd que l'eau, au lieu d'introduire 
le flacon au sein du liquide, on le maintient à la surface en 
tenant le goulot en bas. Dans ce cas, le vin tombe au fond 
de Teau et la diffusion du colorant se fait de bas en haut. 

Nous avons eu l'occasion d'essayer plusieurs fois ce pro- 
cédé. Lorsqu'il s'est agi d'un vin blanc coloré, la plupart des 
pigments se sont bien conduits comme l'a indiqué l'auteur ; 
pour d'autres, ainsi que pour certains gros vins nouveaux, 
mais purs, il y a eu doute. 

Lorsque le vin blanc coloré était mêlé de vin rouge , la 
séparation se faisait aussi très nettement pour certains 
pigments, et non pour d'autres. Disons enfin que le résul- 
tat se faisait longtemps attendre si le mélange vin blanc co- 
loré et vin rouge avait été clarifié par le repos ou par la colle. 

Malgré cela, nous ne négligeons pas nous-mème d'avoir 
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recours à la méthode de M. Schrader chaque fois que l'oc- 
casion se présente. 

Il nous a paru également intéressant de donner un 
aperçu des diverses matières colorantes usitées aujourd'hui. 

Baies de Phytolacca decandra ou baies de Portugal. — 
La phytolaque croît en abondance en Portugal, où elle sert 
souvent à colorer artificiellement les vins. Comme ces baies, 
au moment de leur maturié, sont très purgatives et com- 
muniquent cette propriété aux vins, le gouvernement 
portugais recommande de couper les tiges avant la floraison. 
On la trouve aussi dans les landes de Bordeaux. Les fruits 
sont employés en nature ou sous forme de rob. Les échan- 
tillons que nous avons eus dans les mains étaient des 
sirops épais de couleur violacée des plus riches. Chauffés 
au rouge, ils brûlaient avec odeur de caramel (due à la 
glycose naturelle) ; chauffés avec la potasse, ils dégageaient 
de l'ammoniaque. Us se dissolvaient complètement dans 
l'eau, qui, avec quelques gouttes, prenait la couleur du vin. 
Cette liqueur est certainement celle qui présente la teinte 
la plus vive et la plus riche. Elle est malheureusement pour 
les fraudeurs d'un violet si vif qu'elle met le consommateur 
en garde. 

En solution étendue^ les acides végétaux et minéraux 
l'attaquent à peine à froid ; l'alun pur est sans action sur 
elle ; mais si on précipite dans ce liquide l'alumine à l'aide 
d'un carbonate alcalin, il se forme une belle laque rosée. 
L'ammoniaque, la soude la font virer au jaune. C'est là la 
réaction caractéristique et qui est fort sensible, même si 
on la mélange avec 50 pour 100 de vin rouge naturel. Cette 
couleur dans du vin blanc résiste au collage ; mais si elle 
est mélangée à 'du vin rouge, elle est entraînée dans 
les lies en majeure partie. 

Cochenille ammoniacale. — On a dit que cette substance 
ne servait pas pour l'usage qui nous occupe. Nous pouvons 
néanmoins garantir le contraire, car nous avons eu dans 
nos mains, d'une part, du vin coloré à son aide et, d'autre 
part, la matière telle qu'elle est vendue, solide et liquide. 
Dans le premier cas, c'est une galette comprimée, où l'on 
aperçoit des points de différentes teintes. Par la calcination, 
elle répand une odeur sensible de corne brûlée et laisse 
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un résidu alumineux blanchâtre. Elle colore Teau ou Tal- 
cool en violet améthyste, que les acides font passer au 
jaune rougeâtre et les alcalis au violet sale. 

La cochenille en liqueur se conduit de la même façon, 
mais elle contient un tiers de moins de couleur restée dans 
les résidus. 

Nous distinguons les vins colorés avec cette substance 
de cette façon : on en verse 10 à 20 gouttes dans un pot 
de porcelaine de 250 grammes rempli d'eau potable. Au 
bout d'un quart d'heure le vin a viré au violet, phénomène 
qui s'est accompli sous l'influence du bicarbonate de chaux 
de l'eau. Si le vin suspect est mélangé de vin rouge naturel^ 
on enlève la couleur de celui-ci par un excès d'albumine, et 
le liquide filtré répond en général aux réactions des acides 
et des alcalis, aussi bien qu'une solution aqueuse de 
cochenille (1). 

Roses trémières^ passe-roses^ mauves^ Althœa rosea. — 
Elles ont été employées sur une vaste échelle pour colorer 
les vins blancs ou rehausser la couleur des vins rouges 
pâles. On les livre à cet effet avec ou sans pétales. Ces fleurs 
donnent facilement au vin blanc une couleur bien ressem- 
blante avec celle des beaux vins rouges, mais elle leur 
communique aussi une légère odeur sensible aux palais 
exercés ; de plus, au bout de quelque temps ( deux ou trois 
mois), ces vins perdent leur saveur franche, à laquelle suc- 
cède un goût plat et désagréable ; enflu^ la couleur se ternit 
peu après. . 

M. Falières^ pharmacien à Libourne, a indiqué, pour 
découvrir cette falsification, un réactif bien sensible (2) : 
l'acétate d'alumine liquide, qui fait passer immédiatement 
cette couleur au violet pur. La réaction est en effet bien 
nette avec un vin blanc coloré avec ces fleurs ; mais s'il 
contient 30 à 40 pour 100 de vin pur bien coloré, il est 
déjà difficile de certifier une adultération. En général, on 
aura au contraire une réaction beaucoup plus franche si, 

(1) U est bon, toatefois, de rappeler aux experts que certains vins 
nouveaux ont ns-à-vis de ces réactifs les allures de la solution de 
cochenille. 

(2) Nous avons vu qu'il est d'autant plus sensible qu'il est plus sa- 
turé d'alumine. 
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au préalable, le vin a été collé avec ud excès d'albumine. 
Par cet artifice, le pigment artificiel se sépare de la cou- 
leur naturelle du vin, et se concentre dans les liqueurs fil- 
trées. On décèlera par ce moyen 25 pour 100 de vin de 
roses trémières. Faisons toutefois une restriction sur ce 
dernier point, car nous avons vu que la couleur de lAlthea 
rosea n'est pas la seule qui vire au violet par l'acétate 
d'alumine. Le sureau et malheureusement aussi quelques 
vins au sortir de la cuve à fermentation prennent exacte- 
ment la même teinte. Le sel alumineux ne peut donc déce- 
ler qu'un de ces trois cas. 

Baies de myrtille. — On nous a dit qu'à Paris, ainsi 
que dans d'autres localités, les baies de myrtille étaient 
également fort employées pour colorer les vins. Ces baies, 
qu'on récolte surtout dans le Levant, nous paraissent cepen- 
dant d'un usage peu avantageux, à cause de l'odeur parti- 
culière qu'elles communiquent aux dissolvants, du peu 
d'abondance et de solubilité de la matière colorante, qui 
est de nature résineuse, devient rouge mat et se précipite 
partiellement lorsqu'on la mélange au vin. Nous n'avons 
eu à essayer aucun vin à base de cette couleur qui, du 
reste, ne tient pas. — Le myrtille, toutefois, mêlé comme 
précédemment avec une grande quantité d'eau, prend une 
couleur rouge grenat ; il ne se décolore pas par l'albumine, 
et verdit par l'acétate d'alumine. 

Baies de sureau, — Les baies de sureau ont été usitées 
surtout autrefois et le sont encore, dans quelques contrées 
de la Champagne, pour la coloration artificielle des vins. 
Nous ne nous rappelons d'avoir rencontré qu'une seule 
fois un vin coloré par cette substance. Les vins qui en ren- 
ferment verdissent franchement par l'alcali volatil, forment 
avec l'extrait de saturne un précipité rosé y bleuissent par 
l'acétate d'alumine, verdissent sous l'influence d'une 
grande quantité d'eau. 

Rouge d'aniline, — D'après M. Charvet (1), cette cou- 
leur aurait été quelquefois usitée dans les provinces de 
l'Est pour teinter les vins. Mais ces vins sont d'une viva- 
cité de couleur telle qu'on est obligé de leur donner de 

(1) Balletin de Je Société de Pharmacie de Bordeaux, juillet 1873. 
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la matité par des matières coloraDtes jaunâtres. D'ailleurs, 
cette couleur ne tient pas longtemps. — II est une autre 
considération qui doit rendre commerçants et consomma- 
teurs très circonspects à son égard : c'est qu'elle est tou- 
jours plus ou moins arsenicale et que son usage n*est par- 
tant pas sans dangers. Heureusement notre confrère de 
Libourne, M. Falières, a donné un moyen extrêmement 
sensible pour la déceler : on introduit 5 à 6 grammes de vin 
suspect dans un flacon de 30 centimètres cubes ; on ajoute 
un léger excès d'alcali volatil et on achève de remplir avec 
de l'étber pur ; on agite et on laisse reposer. La base 
incolore rosaniline entre en dissolution dans l'étber surna- 
geant. On décante dans un autre flacon une portion de cet 
éther, et on ajoute quelques gouttes d'acide acétique (de 
vinaigre blanc). Si le vin contenait de la rosaniline, l'étber 
se colorera en rose. La réaction sera beaucoup plus nette 
si on agite cet éther avec quelques gouttes d'eau qui récol- 
teront toute sa couleur. 

Substance dite Caramel, — Nous citerons encore un 
nouveau produit colorant que l'on offre depuis peu de tous 
côtés et dont on a déjà usé dans plusieurs contrées. Les 
fabricants le désignent sous le nom de caramel. Il se pré- 
sente sous forme de sirop épais, de couleur rouge vineux, 
et comparable en beaucoup de points avec les extraits de 
phytolaque. Sa richesse en couleur est toutefois plus grande. 

Comme il n'est pas doué de propriétés purgatives, ainsi 
que la phytolaque, il y avait lieu de le différencier de celle-ci. 
Par la calcination, il fournil peu de cendres, neutres au 
tournesol et presque exclusivement formées d'oxyde de fer 
et de sulfate de chaux. II jaunit par les alcalis (potasse- 
ammoniaque), ainsi que par les acides minéraux (sulfurique- 
chlorhydrique); il n'est pas altéré par le perchlorure de fer. 
Enfin, lorsqu'on le traite par l'alcali, l'étber et l'acide acé- 
tique, comme il est dit plus haut, on trouve qu'il est formé 
de caramel, de glycose et d'un sel de rosaniline. 

Or, nous l'avons dit, la rosaniline du commerce est sou- 
vent arsenicale ; il y aurait donc danger à se servir de 
cette substance, qui d'ailleurs ne tient pas et donne des 
vins louches, qiie le collage décolore en grande partie. 

En résumé, comme le disait naguère notre confrère de 
Libourne, tout était à refaire sur cette question, vu que les 



— 12 — 

réactifs et les méthodes indiqués manquaient de généralité 
et ne fournissaient que de vagues renseignements, même 
entre les mains des personnes exercées à ces essais. Quant 
à nous, nous nous sommes surtout attaché à trouver une 
méthode simple, aidée de réactifs simples eux-mêmes et qu'on 
pût se procurer facilement. Aurons-noas réussi à jeter 
quelques éclaircissements dans la question ? 

L'eau potable, le blanc d'œuf, dans la majorité des cas, 
sont nos seuls réactifs ; un pot de faïence, une cuiller, un 
verre à boire seront nos instruments. ^ 

Nous remplissons d'eau potable un pot de porcelaine ou 
de faïence ou une tasse à café, en un mot un vase quelcon- 
que à fond blanc, ayant une certaine profondeur et une 
contenance de 150 à 250 centimètres cubes de capacité, 
et y ajoutons un léger filet de vin suspect (de 2 à 5 gram- 
mes, suivant son intensité de couleur). Si le vin est pur, 
le liquide, après le mélange, conserve sa couleur rouge 
primitive pendant plusieurs heures (sauf les exceptions 
indiquées plus bas). On aura des indices (1) de sa falsifi- 
cation, au contraire, s'il vire au vert ou au violet. 

Les réactions ne seront pas aussi nettes si Ton a affaire 
à un mélange de vin rouge et de vin blanc rougi artificiel- 
lement ; mais le problème sera ramené au premier cas 
par l'artifice suivant, basé sur la propriété qu'a l'albumine 
de dépouiller le vin de sa couleur naturelle en respectant la 
plupart des pigments artificiels : 100 grammes environ de 
vin seront mélangés dans un verre avec un demi-blanc 
d'œuf qu'on aura préalablement délayé dans son volume 
d'eau. Après mélange intime, ce magma sera jeté sur un 
filtre de papier ou abandonné au repos. Par la filtration, 
on aura immédiatement un liquide limpide qui pourra être 
aussitôt utilisé; par le repos, ce résultat ne sera obtenu 
qu'au bout de demi-heure à une heure. 

Avec ce nouveau vin collé, on répétera donc l'expérience 
première en doublant ou triplant la quantité de vin, car il 
est utile de communiquer à l'eau une teinte sensible. Si le 
vin ainsi traité vire au vert ou au violet, on pourra attri- 

(1) Nous disons indice et non certitude^ va que lorsque certains vins 
du Midi et de la Gironde n'ont pas encore ptssé Thiver ou n'ont pas 
été collés, ils renferment une forte proportion de couleur bleue qui, par 
Id fouettage et surtout le froid, passe dans les lies. Dans cette expérience, 
elle pourrait amener des erreurs, car elle vire au violet par l'eau. 
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buer avec certitude ce changement à la présence d'un pig- 
ment artificiel. Mais s'il conserve la couleur rouge (1), on 
n'aura pas encore la certitude d'avoir un vin naturel, car le 
vin de phytolaque et de rosaniline conservent les allures 
du vin pur vis-à-vis de l'eau. Il sera facile néanmoins de 
caractériser ces deux substances, car tandis que le vin pur, 
après le collage, verdit franchement par l'alcali volatil (les 
cristaux de soude, la lessive de cendres), le vin qui con- 
tient du phytolacca, au contraire, prend une couleur jaune 
franc, et le vin de rosaniline se décolore. 

Si, dans les essais avec l'eau potable, le vin pur ou le 
vin fouetté sont devenus verts ou violets, on peut parfois 
avoir intérêt à connaître à laquelle de ces substances : su- 
reau, myrtille, rose irémière, cochenille, on doit l'attri- 
buer. L'alcali volatil, Tacétate d'alumine, Textrait de Sa- 
turne renseigneront sur ce point. Avec l'alcali, le vin traité 
par l'albumine et filtré devient violet s'il contient de la co- 
chenille ; vert pour le sureau et la rose^ jaune verdâtre pour 
le myrtille. L'acétate d'alumine, au contraire, ne verdira que 
le myrtille ; tandis que, par l'extrait de saturne, le vin de 
sureau précipitera en rose, et le vin de roses trémières en 
vert bleu. On pourra s'aider, du reste, des divers réactifs 
particuliers mentionnés dans les lignes consacrées à l'étude 
de chacune de ces substances. 

Ajoutons, avant de terminer, que^ dans quelques cas 
assez rares, n'obtenant aucun résultat bien net avec les 
vins eux-mêmes, nous avons été plus heureux par un che- 
min détourné. Au lieu d'opérer sur le vin clarifié à l'albu- 
mine, nous traitions, au contraire, les lies restées sur le 
filtre par l'alcool fort. Plus solubles dans ce dissolvant que 
la couleur propre du vin, les pigments artificiels s'en sé- 
parent quelquefois si nettement qu'on peut pressentir leur 
origine à leur seule teinte. En soumettant cette teinture 
alcoolique à notre méthode générale, nous avons obtenu le 
plus souvent des renseignements précieux. 

Le tableau synoptique ci- contre résume l'ensemble des 
réactions à obtenir. 

(1) Lorsque les vins sont piqués, ou verts au goût, c'est-à-dire riches 
en crème de tartre, ils ne donnent plus les mêmes réactions avec 
Teau potable. 
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(i) La lettre E indique que c'est l'échantillon primitif lui-méiue qui doit ôtre ainsi traité. 
(2) Dans ce cas, le même liquide se rccolore par l'acide acétique, le vinaigre. 
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